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Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

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

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

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

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

lhre
Geschaftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerate GmbH
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Fritteuse

Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

Anschluss

Das Gerat nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieen.

Die Netzspannung muss der auf dem
Typenschild des Gerates angegebenen
Spannung entsprechen. Das Geréat
entspricht den Richtlinien, die fiir die CE-
Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

. Rote Betriebskontrollleuchte
Griine Temperaturkontrollleuchte
Temperaturregler

Deckel

Fettfilter

Deckelgriff

Handgriff

Gehéuse

Heizelement mit Bedienfeld

10. Riickstelltaste

11, Min/Max-Markierung

12. Frittierbehalter

13. Anschlussleitung mit Netzstecker
14. Kabelaufbewahrungsfach

15. Frittierkorb mit Griff in Abtropfposition
16. Sichtfenster
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Sicherheitshinweise

* Um Gefahrdungen zu

vermeiden und um
Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, dirfen
Reparaturen am Gerat und
an der Anschlussleitung
nur durch unseren
Kundendienst durchgeftihrt
werden. Das Gerét

daher im Reparaturfall zu
unserem Kundendienst
schicken (siehe Anhang).

+ Vor jeder Reinigung den

Netzstecker ziehen und das
Gerat abkihlen lassen.

+ Die Heizung darf aus

Griinden der elektrischen
Sicherheit nicht mit
Fllssigkeiten behandelt
oder gar darin eingetaucht
werden.

+ Detaillierte Hinweise

zur Reinigung bitte dem
Abschnitt Reinigung und
Pflege entnehmen.



- Um eine Geféhrdung
durch ein unbeabsichtigtes
Riicksetzen des
Schutztemperaturbegrenzers
zu vermeiden, darf das
Gerat nicht Uber eine
externe Schaltvorrichtung
wie beispielsweise eine
Zeitschaltuhr versorgt
werden oder mit einem
Stromkreis verbunden
sein, der regelmaRig durch
eine Einrichtung ein- und
ausgeschaltet wird.

- Das Gerat darf nicht von
Kindern im Alter zwischen
0 und 8 Jahren benutzt
werden.

- Das Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren
benutzt werden, wenn

sie standig beaufsichtigt
werden.

- Es kann von Personen mit
reduzierten physischen,
sensorischen oder
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mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen

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

+ Kinder dirfen nicht mit dem

Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-

Wartung dtirfen nicht
durch Kinder durchgefihrt
werden.

- Warnung! Das Gerat von

jungen Kindern (0-8 Jahre)
fernhalten, insbesondere
wahrend des Gebrauchs
oder des Abkuhlens.

- Halten Sie Kinder von

Verpackungsmaterial fern. Es besteht
u.a. Erstickungsgefahr!

- Fritteuse nie ohne Ol/Fett aufheizen!
- Die Fritteuse nur unter Aufsicht

betreiben.



Vor der Inbetriebnahme das komplette
Gerat inkl. Anschlussleitung und
eventueller Zubehérteile auf Méangel
und Beschadigungen (iberpriifen, die
die Funktionssicherheit des Gerates
beeintréchtigen kénnten. Falls das
Gerat z.B. zu Boden gefallen ist oder an
der Anschlussleitung gezogen wurde,
kénnen von auBen nicht erkennbare
Schéden vorliegen. In diesen Féllen das
Gerat nicht in Betrieb nehmen.

Das Gerat mit den Handgriffen frei auf
eine stabile, temperaturbesténdige,
spritzunempfindliche Unterlage stellen,
um das Verschiitten von heiem Fett zu
vermeiden.

Das Gerat nicht unter Hangeschranke,
direkt an eine Wand oder in eine Ecke
stellen.

Leicht entflammbare Gegenstande aus der
Nahe des Gerates entfenen.

Fettriegel niemals in der Fritteuse
schmelzen, da sich der nur unvollstandig
eingetauchte Heizkdrper sonst zu stark
erhitzt und bei einer Bertihrung mit dem
Fett sich dieses entziinden kdnnte.

Haufig gebrauchtes Ol/Fett kann sich
bei Uberhitzung entziinden. In diesem
Fall den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen und die Fritteuse mit dem Deckel
verschlieRen, um die Flammen zu
ersticken.

Schiitten Sie niemals Wasser in
heiBes oder brennendes Ol/Fett!

Nie eine heile Fritteuse tragen
(Stolpergefahr!). Siedendes Ol/Fett kann
schwere Verbrennungen verursachen.
Achtung! Einige Gerateteile werden sehr
hei und aus dem Deckel kann heiler

Dampf austreten, Verbrennungsgefahr!

Nicht in das heite OliFett greifen.

Nicht mit Kunststoffbestecken ins Olf

Fett greifen. HeiRes Ol/Fett nicht in

Kunststoffoehalter umfillen.

Das Gerat nicht ohne eingesetzten

Frittierbehalter anschlieRen. Den

entnommenen Heizkérper nicht

anschlieen.

Bitte beachten, dass weder das

Gehause noch die Anschlussleitung

einer heillen Kochplatte oder offenen

Flammen zu nahe kommt. Die

Anschlussleitung nicht herunterhangen

lassen und von heilen Gerateteilen

fernhalten.

Den Netzstecker ziehen,

- bei Stérungen wahrend des
Betriebes,

- nach jedem Gebrauch,

- vor jeder Reinigung.

Den Netzstecker nicht an der

Anschlussleitung aus der Steckdose

ziehen; fassen Sie den Netzstecker an.

Das Gerét ist nicht zur Verwendung im

Freien geeignet!

Das Gerét ist nicht dazu bestimmt, mit

einer externen Zeitschaltuhr oder einem

separatem Fernwirksystem betrieben

zu werden.

Wird das Gerét falsch bedient, oder

zweckentfremdet verwendet, kann keine

Haftung fiir evtl. auftretende Schaden

Ubernommen werden.

Das Gerét ist dazu bestimmt, im

Haushalt und &hnlichen Anwendungen

verwendet zu werden, wie z.B.

- in Kuchen fiir Mitarbeiter in Laden,
Biiros und anderen gewerblichen



Bereichen,
- in landwirtschaftlichen Betrieben,
- von Kunden in Hotels, Motels und
anderen Unterkiinften,
- in Frihstlickspensionen.

Uberhltzungsschutz

Der Uberhitzungsschutz schaltet den
Heizkorper bei einer unzureichenden
Ol-/Fettmenge ab. In diesem Fall das
Gerat abkuhlen lassen und die fehlende
Ol-/Fettmenge ergénzen. Unterhalb

des Bedienfelds am Heizelement
befindet sich eine Riickstelltaste fiir den
Uberhitzungsschutz. Mit einem Holz- oder
Plastikstab die Riickstelltaste eindriicken.
Nun kann das Gerat wieder benutzt
werden. )

Sollte trotz ausreichender Ol-/Fettmenge
der Uberhitzungsschutz erneut den
Heizkorper ausschalten, das Gerét nicht
mehr in Betrieb nehmen und von einer
Fachkraft (iberpriifen lassen.

Erste Inbetriebnahme
Das Gerat wie unter Reinigung und Pflege
beschrieben reinigen.

Deckel
Zum Abnehmen und Aufsetzen den Deckel
am Deckelgriff anfassen.

Sichtfenster

Durch das Sichtfenster im Deckel kann der
Frittiervorgang beobachtet werden. Damit
das Glas durch Kondenswasser nicht
beschlagt, kann etwas Fett von innen auf
das Sichtfenster gestrichen werden.
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Temperaturregler
Mit dem Temperaturregler kann die
gewiinschte Temperatur eingestellt werden.

Kontrollleuchten

Die rote Kontrollleuchte leuchtet, sobald
der Netzstecker eingesteckt wird.

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

Frittierbehalter
Unter dem Heizkdrper befindet sich
eine Kaltezone. Dort sammeln sich die
Frittierreste und Schmutzpartikel. Die
Zirkulation des Oles/Fettes lasst diesen
Bereich kélter. Durch die Sammlung
der Reste wird das Ol/Fett weniger
verschmutzt
Einsetzen:
Den Frittierbehalter in das Gehause
einsetzen.
Fiillmenge:
Die Ol/Fettfiillmenge muss sich vor dem
Aufheizen innerhalb der Min- und Max-
Markierung befinden.
Hinweis: Die Differenz zwischen der
Min- und Max-Markierung betrégt ca.
900ml.
Ol-/Fettsorte:
Nur reines Pflanzendl/fett verwenden.
Es muss sich auf etwa 220°C
erhitzen lassen kénnen und sollte
geschmacksneutral sein.
Niemals verschiedene Ole/Fette
miteinander mischen.

Ol
Wir empfehlen die Verwendung von
hochhitzebestandigem Ol. Das Ol muss
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zum Frittieren geeignet sein. Die max.
Filllmenge des Frittierbehalters mit Ol
betrégt ca. 3 Liter. Beachten Sie die
Max-Markierung.

Fetlriegel:

Niemals Fettriegel direkt in der
Fritteuse schmelzen. Nur zum
Nachfiillen kann das Fett direkt im
Frittierbehalter geschmolzen werden,
vorausgesetzt der Fettfiillstand

liegt mindestens in Hohe der Min-
Markierung.

Bei Verwendung von Fettriegeln
werden ca. 3 kg bendtigt. Die Fettriegel
in Stlicke schneiden und in einem
separaten Topf schmelzen lassen. Das
Fett nur so heil werden lassen, dass
es sich gerade im fliissigen Zustand
befindet, um eine Verbrennungsgefahr
beim Umfiillen zu vermeiden. Beim

Umfiillen die Max-Markierung beachten.

Herausnehmbarer Heizkorper
Vor der Inbetriebnahme die
Anschlussleitung vollstandig aus dem
Kabelfach ziehen und den Heizkorper
in die Fihrungsschienen an der
Gerateriickseite einsetzen.
Die Fritteuse ist mit einem
Sicherheitsschalter ausgestattet,
dennoch das Gerét nur in Betrieb
nehmen, wenn der Heizkdrper und der
Frittierbehalter eingesetzt wurden.

Frlttlerkorb

Der Korb dient zur Aufnahme des
Frittiergutes und fasst max. 400 g
Pommes frites.

- Vor Inbetriebnahme den Korbgriff am

Frittierkorb befestigen. Dazu die beiden
Aufnahmestangen zusammendriicken
und durch den Aufnahmebugel im
Inneren des Frittierkorbs schieben.

Den Giriff nach hinten ziehen, bis die
beiden Aufnahmestangen seitlich an der
Ausbuchtung am Frittierkorb liegen und
der Griff fest verriegelt ist.

Nach dem Frittieren kann der
Frittierkorb mit dem Haken am Rand
des Frittierbehalters aufgehéngt werden.
Das Frittiergut kann in dieser Position
abtropfen (siehe Abbildung).

Inbetnebnahme der Fritteuse

Frittierbehalter und Heizkorper wie
beschrieben einsetzen.

Ol/Fett einfiillen.

Deckel aufsetzen.

Netzstecker einstecken.

Gewlinschte Temperatur auswahlen.
Sobald die griine Kontrollleuchte
aufleuchtet, Frittierkorb mit Frittiergut
filllen, Deckel abnehmen und Frittierkorb
vorsichtig in das Fett absenken.

Deckel ggf. aufsetzen.

Garzustand kontrollieren und nach Ende
des Frittiervorgangs Korb anheben und
Fett abtropfen lassen.

Nach dem Frittieren den
Temperaturregler zurlickdrehen und den
Netzstecker ziehen.



Tlpps zum Frittieren

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

Entscheidend fiir ein optimales
Frittierergebnis ist die richtige
Temperatur. Ist das Ol/Fett nicht heify
genug, nimmt das Frittiergut zu viel O/
Fett auf. Deshalb das Frittiergut erst
nach dem Aufheizen eingeben. Ist das
Ol/Fett zu heiB, bildet sich schnell eine
Kruste, doch innen bleibt das Frittiergut
noch roh.

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

Damit das Ol/Fett nicht iiberschaumt,
den Frittierkorb langsam ins Ol/Fett
absenken.

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

Hinweise zu Temperatur und
Frittierdauer kdnnen dem Bedienfeld
oder den Herstellerangaben des
Frittiergutes enthommen werden.
Haufig gebrauchtes Ol/Fett I4sst sich
auch durch Zugabe von neuem Ol/Fett
nicht verbessern. Das neue Ol/Fett wére
in kurzer Zeit ebenfalls verdorben.
Haufig gebrauchtes Frittierdl/fett erkennt
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man daran, dass es dunkel oder
dickflissig ist, unangenehm riecht oder
schaumt.

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

Das Ol/Fett ist langer verwendbar, wenn
es nach dem Gebrauch gefiltert wird.
Das Ol/Fett kann in der verschlossenen
Fritteuse an einem kuhlen Ort
aufbewahrt werden. Zuvor das Gerét mit
dem Ol/Fett jedoch abkUhlen lassen.

Ernahrungsbewusstes Frittieren

Wir empfehlen fiir ernéhrungsbewusstes
Frittieren den Temperaturregler beim
Frittieren von stérkehaltigem Frittiergut
nicht héher als 170°C einzustellen. Die
reduzierte Frittiertemperatur mit gleichzeitig
reduzierter Frittiermenge verringert die
Bildung von gesundheitsschadlichen
Stoffen auf ein Minimum.

Remlgung und Pflege
Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkihlen lassen.
Das Heizelement darf aus Griinden
der elektrischen Sicherheit nicht mit
Flussigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.
Keine scharfen und scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

- Vor Inbetriebnahme den Frittierbehalter
und den Frittierkorb reinigen. Die
Deckelinnenseite mit einem feuchten



Tuch abwischen. Alle Teile sorgfaltig
abtrocknen, damit sich kein Wasser mit
dem Ol/Fett vermischt.

+ Zum Entleeren den Heizkdrper

herausnehmen und das abkiihlte Ol
bzw. das gerade noch fliissige Fett

mit einer Suppenkelle herausloffeln
oder den Frittierbehalter vorsichtig
herausnehmen und den Inhalt in ein
hitzebesténdiges Gefaf schiitten. Zum
Filtern konnen Sie das Ol/Fett durch ein
saugfahiges Papier gieRen, das in einen
temperaturbestandigen Trichter oder in
den Frittierkorb gelegt wurde.

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

Den Frittierbehalter zur Reinigung
entnehmen. Er kann im Spiilwasser oder
in der Spulmaschine gereinigt werden.
AnschlieBend den Frittierbehélter
sorgfaltig abtrocknen.

Den Deckel im heilRen Spiilwasser
reinigen. Anschlieend den Deckel
grundlich abtrocknen.

Den Frittierkorb im heilen Spilwasser
oder in der Spiilmaschine reinigen.

Das Gehéause aullen mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Filterwechsel

Im Deckel befinden sich Fettfilter. Wenn
der Deckel bei dem Frittieren aufgesetzt
wird, muss nach ca. 10maligem Benutzen
der Filter gewechselt werden. Dazu den
Filterdeckel abnehmen, die verbrauchten
Filter entnehmen und zunachst den weilten
und darauf den schwarzen Filter einsetzen.
Filterdeckel wieder aufsetzen. Ersatzfilter
erhalten Sie im Fachhandel oder bei
unserem Kundendienst.

Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile oder Zubehor konnen bequem
im Internet auf unserer Homepage www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service /
Ersatzteile" bestellt werden.

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
E gekennzeichnet sind, missen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mmmm werden. Diese Gerate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden konnen. Eine ordnungsgemafie
Entsorgung schiitzt die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. |lhr Fachhandler

gibt Auskunft iiber die ordnungsgemaie
Entsorgung.
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Deep Fryer

Dear Customer,

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

Connection to the mains supply

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

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

Familiarisation

Main indicator lamp (red)

Temperature indicator lamp (green)

Temperature control knob

Lid

Fat filter

Lid handle

Main grip handles

Housing

Heating element with control panel

10. Reset button

1. Min/Max level marks

12. Frying container

13. Power cord with plug

14. Power cord storage compartment

15. Frying basket with handle (in drain
position)

16. Inspection window
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Important safety instructions

+ |n order to avoid hazards,

repairs to this electrical
appliance or its power

cord must be carried out
by our customer service.

I repairs are needed,
please send the appliance
to our customer service
department (see appendix).

- Before cleaning the

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

+ To avoid the risk of electric

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

+ For detailed information

on cleaning the appliance,
please refer to the

section ‘General care and
cleaning’.

+ To avoid hazards caused

by inadvertently resetting



the thermal safety cut-out,
the appliance must not be
operated via an external
switching device such as

a timer, nor connected to

a circuit that is regularly
switched on and off by such
a device.

+ Children under 8 must not

be permitted to operate this
appliance.

+ Older children of 8 or more,

however, may operate the
appliance if they are under
constant supervision.

+ The appliance may only

be used by persons with
reduced physical, sensory
or mental capabilities, or
lacking experience and
knowledge, if they have
been given supervision or
instruction concerning the
use of the appliance and
fully understand all dangers
and safety precautions

involved.

+ Children must not be

permitted to play with the
appliance.

+ Children must not be

permitted to carry out any
cleaning or maintenance
work on the appliance.

- Warning! Keep the

appliance away from
young children (0-8 years),
especially during use or
cooldown.

- Caution: Keep any packaging materials

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

- Do not let the deep fryer heat up

without oil/fat.

- Do not leave the deep fryer unattended

while in use.

- Every time the appliance is used, the

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

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

- To prevent hot oil from spilling out, use



the handles to place the appliance on

a stable, heat-resistant work surface
(which is impervious to splashes and
stains and has sufficient surrounding
space).

Do not place the appliance underneath
any wall-cupboards or hanging objects,
nor directly against a wall or in a corner.
Ensure that no inflammable materials
are stored in the vicinity.

Do not melt solidified fat in an empty
fryer: the heating element will not be
fully submerged and may therefore
overheat, possibly causing the fat to
ignite at contact.

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 into hot or burning
oilffat.

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

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

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

Do not connect the appliance to

the power supply without the frying
container inserted. Do not, under any
circumstances, connect the heating
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element to the power supply when it has
been removed from the unit.

Caution: Do not allow the appliance

or its power cord to touch hot surfaces
or to come into contact with any heat
sources. Do not allow the power cord

to hang free; the cord must be kept well
away from hot parts of the appliance.

- Always remove the plug from the wall

socket

- in case of any malfunction,

- after use, and also

- before cleaning the appliance.

When removing the plug from the wall

socket, never pull on the power cord;

always grip the plug itself.

Caution: Do not operate the appliance

outdoors.

The appliance is not intended to be

operated by means of an external timer

or separate remote-control system

No responsibility is accepted if damage

results from improper use, or if these

instructions are not complied with.

This appliance is intended for domestic

or similar applications, such as the

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

- agricultural working environments,

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

- in bed-and breakfast type
environments.



Thermal safety cut-out

Should the oil/fat level fall below the safe
level for operation, the integral thermal
safety cut-out will be activated and

the heating element is switched off. If

this occurs, allow sufficient time for the
appliance to cool down, then add the
required amount of oil/fat. Use the reset
button on the rear of the housing below the
control panel to reset the safety cut-out.
Push the button in with a suitable wooden
or plastic rod. The appliance is now ready
for use again.

Should the safety cut-out be activated
repeatedly despite a sufficient amount of
oil/fat in the frying container, the appliance
must no longer be used; please have it
examined by a qualified person before it is
used again.

Before using for the first time
Before first use, the unit should be cleaned
as described in General care and cleaning

Lid
Always use the lid handle when taking off
or replacing the lid.

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.

Temperature control
The temperature control is used to select
the desired temperature level

Indicator lamps

The red indicator lamp is on while the
appliance is heating up.

The green indicator lamp lights up on once
the pre-set temperature level has been
reached.

Frying container
The recess below the heating element acts
as a cooling area where residual particles
resulting from the frying process, as well
as other impurities, are collected. The
circulation of the oil/fat results in a lower
temperature level around the recess area.
This collection process extends the life-
span of the frying oil/fat.
Inserting the frying container:
Place the frying container into the
housing.
Fill amount:
Before heating up, the oil/fat level
must be between the minimum and
maximum fill level marks inside the
frying container.
Note: The difference between the
minimum and maximum marks is
approx. 900ml.
- Types of oil/fat to be used:
Only pure vegetable oil/solidified fat
should be used in this deep fryer. It can
be heated up to 220° C and is neutral
in taste.
Do not mix different kinds of oil/fat.

Oil:

We recommend the use of oil
specifically intended for deep-frying,
which may be safely heated to high
temperatures. The maximum safe
capacity of the container is approx. 3



litres. Please observe the maximum
mark.

Solidified fat:

Never melt solidified fat in an empty
fryer. However, solidified fat may be
added straight into the frying container,
if it already contains liquid fat up to the
minimum level mark.

When using solidified fat, approx. 3

kg is needed. The fat should be cut
into smaller pieces first and melted

in a separate pot, ensuring that it

just reaches a liquid state but is not
over-heated: this is to avoid the danger
of burns when pouring the fat into the
frying container afterwards. Please
observe the maximum mark.

Removable heating element

Before the appliance is connected to the
mains, the power cord must be pulled
out to its full length from the storage
compartment, and the heating element
must be fitted into the corresponding
guide slots at the rear of the unit.

The deep fryer is equipped with a safety
switch; however, it must be operated
only with the heating element and frying
container fitted.

Frymg basket

The basket holds the food to be fried;

the max. capacity is 400 g of French
fries.

The handle must be fitted to the basket
before use: press the two arms together
and slide the two angled pieces through
the support inside the basket. Pull the
handle back until both of the angled
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pieces fit laterally into the indents on the
basket so that they are safely locked.
Once frying is complete, the basket can
be placed on the rim of the container,
using the holding bracket provided; this
position allows the oil/fat to drain back
into the container (see picture).

Usmg the deep fryer

Fit the frying container and heating
element as described.

Fill the container with oil/fat.
Replace the lid.

Insert the plug.

Select the desired temperature.

- As soon as the green indicator lamp lights

up, put the food to be fried into the basket,
remove the lid and lower the basket
carefully into the hot oil/fat.

Replace the lid if necessary.

Monitor the cooking process and, once
frying is complete, lift the basket out and
let the oil/fat drain off.

- After frying is completed, turn the

temperature control knob back to its
lowest position and remove the plug
from the wall socket.

Useful hints for deep-frying

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

For good results, the right temperature
setting is a decisive factor when deep-
frying. If the oil/fat is not sufficiently
hot, the food may take in too much oil/
fat. It is therefore best to insert the food
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basket only once the heating up period
is complete and the pre-set temperature
level has been reached. However, if the
oil/fat is too hot, a crust will be built up
too fast while the inner part of the food
remains uncooked.

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

- To prevent the oil/fat from frothing over,

the frying basket should be lowered
slowly and cautiously into the hot oil/fat.
Do not overfill the frying basket.
Otherwise the temperature of the oil/fat
will drop and subsequently cause the
food to absorb an excessive amount of
fat/oil. The food should be allowed to
float freely without the pieces touching
each other.

Information on temperatures and frying
times can be found on the control panel,
or in the instructions provided by the
manufacturer of the food to be deep-
fried.

- The quality of often-used oil/fat cannot

be improved by mixing with fresh oil.
The fresh oil/fat would be spoiled after a
short while as well.

Often-used oil/fat is readily recognisable
as itis viscous and darker in colour, and
gives off an unpleasant smell or tends to
foam.

Old cilffat (or il containing a residue of
particles from earlier use) is inflammable
and tends to ignite easily. It is therefore
best to change the oil/fat after it has been
used three or four times, bearing in mind
that its life-span depends mainly on the
kind and quantity of food fried.

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

The frying oil/fat may be stored inside
the deep fryer if the unit is kept closed
and stored in a cool place. However,
ensure that the appliance containing the
hot oil/fat has sufficiently cooled down.

Nutrition-conscious deep-frying

For nutritious, healthy deep-frying we
recommend to use a temperature setting

of no higher than 170°C when deep-

frying amylaceous food, i.e. food with a
higher-than-average starch content. With
the reduced frying temperature, and with

an equally reduced amount of food in the
frying basket, the build-up of substances
detrimental to health is limited to a minimum.

General care and cleaning
Before cleaning the appliance, ensure it
is disconnected from the power supply
and has cooled down completely.
To avoid the risk of electric shock, do
not clean the heating element with water
and do not immerse it.
Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.
Before the appliance is used for the first
time, the frying container and the basket
should be thoroughly cleaned. The
inside of the lid may be cleaned with a
slightly damp, lint-free cloth. To prevent
any remaining water from mixing with
the oil/fat, ensure that all parts are
thoroughly dried.
To remove the oil from the frying
container, wait until the oil/fat has
cooled down sufficiently but is still liquid;



carefully take out the heating element
and remove the oil/fat with a soup ladle.
Once the temperature has dropped
sufficiently, you may also remove the
frying container carefully and pour out
the oil/fat into a heat-resistant container.
The oil/fat can be filtered by pouring it
through absorbent paper inserted into

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

Do not pour frying oil/fat down the
kitchen sink. Once cold, it may

be disposed of together with your
household refuse.

The frying container should be removed
before cleaning it in hot water or in a
dish-washer. Ensure that it is thoroughly
dried afterwards.

The lid may be cleaned using hot water
and a mild detergent. Thoroughly dry
afterwards.

The frying basket may be cleaned using
hot water and a mild detergent; it may
also be cleaned in a dishwasher.

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

Changing the filter

The lid contains a two-layered fat filter.

If the lid is used during the deep-frying
process, the filter must be changed after
about 10 cycles of use: remove the filter
cover, take out the used filters and then
insert first the white filter ad then the black.

Replace the filter cover. Replacement filters

can be obtained at your dealers, or through
our Customer Service.
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Disposal
Devices marked with this symbol
E must be disposed of separately
from your household waste, as
Emmm they contain valuable materials
which can be recycled. Proper disposal
protects the environment and human

health. Your local authority or retailer can
provide information on the matter.
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Friteuse

Chere cliente, Cher client,

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

Branchement au secteur

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

Assurez-vous que la tension d'alimentation
correspond a la tension indiquée sur la
fiche signalétique. Ce produit est conforme
a toutes les directives relatives au
marquage “CE”".

Familiarisez-vous avec votre appareil

1. Témoin lumineux principal (rouge)

2. Témoin lumineux de température
(vert)

3. Bouton de réglage de la température

4. Couvercle

5. Filtre a graisses

6. Poignée du couvercle

7. Poignées de la friteuse

8. Boitier

9. Résistance avec panneau de
commande

10. Bouton de réinitialisation (reset)

11. Repéres min/max

12. Cuve a friture

13. Cordon d'alimentation avec fiche

14. Logement du cordon d’alimentation

15. Panier avec poignée (en position

égouttage)

16. Hublot de contrdle

Consignes de sécurité importantes

- Afin d'éviter tout risque de

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

- Débranchez toujours la

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

- Pour éviter le risque de

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

+ Pour des informations

détaillées concernant le
nettoyage de 'appareil,
veuillez vous référer au



paragraphe ‘Entretien et
nettoyage’.

- Pour éviter tout

risque causé par une
réinitialisation par
inadvertance du coupe-
circuit thermique, I'appareil
ne doit pas étre utilisé avec
un programmateur externe,
tel qu'une minuterie, et

ne doit pas étre branché
sur un circuit activé et
désactivé régulierement par
un tel programmateur.

+ Les enfants de moins de 8
ans ne sont pas autorisés a
utiliser cet appareil.

- Cependant, les enfants
agés de 8 ans et plus
peuvent utiliser appareil a
condition d'étre surveillés
en permanence.

- L'appareil ne peut étre
utilisé par des personnes
souffrant de déficiences
physiques, sensorielles
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ou mentales ou manquant
d’expérience ou de
connaissances, sauf si
celles-ci ont été formées a
I'utilisation de I'appareil et
ont été supervisées, et si
elles en comprennent les
dangers et les précautions
de sécurité a prendre.

- Les enfants ne sont pas

autorisés a jouer avec
I'appareil.

- Les enfants ne doivent pas

étre autorisés a nettoyer ou
entretenir 'appareil.

+ Avertissement ! Tenez

I'appareil hors de portée
des enfants (de 0 a 8
ans), tout particuliérement
pendant que vous ['utilisez
ou qu'il refroidit.

- Attention : Tenez les enfants a I'écart

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

- Ne laissez jamais la friteuse chauffer

sans huile/graisse.

- Ne laissez pas la friteuse sans

surveillance quand elle est en
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fonctionnement.

Avant toute utilisation, vérifiez
soigneusement que I'appareil,

son cordon d'alimentation et ses
accessoires ne présentent aucun

signe de détérioration qui pourrait

avoir un effet néfaste sur la sécurité de
fonctionnement de I'appareil. Au cas ou
I'appareil, par exemple, serait tombé
sur une surface dure, ou si une force
excessive aurait été employée pour tirer
sur le cordon d'alimentation, il ne doit
plus étre utilisé.

Pour éviter que la graisse chaude
n'éclabousse, servez-vous des
poignées pour poser I'appareil sur une
surface stable, résistant a la chaleur
(imperméable aux éclaboussures et aux
taches et qui dispose de suffisamment
d'espace).

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

Eviter la présence d'objets ou de
matiéres inflammables a proximité de
I'appareil.

Ne faites jamais fondre de la graisse
solidifiée dans la friteuse : la
résistance ne sera pas complétement
submergée et peut par conséquent
surchauffer, risquant de mettre le feu au
contact de la graisse.

L'huile/graisse 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/

graisse chaude ou en flammes.
Ne déplacez jamais I'appareil lorsqu'il
est chaud, c.-a-d. en cours d'utilisation
ou juste apreés utilisation. Soyez
extrémement prudent: 'huile/graisse
chaude peut donner lieu a de graves
brilures.
Attention : certains éléments de
I'appareil ont tendance a chauffer
pendant le fonctionnement et une
vapeur dangereusement brllante risque
de s'échapper du couvercle
Ne touchez pas I'huile/graisse chaude
avec les doigts.
Ne mettez pas d'ustensiles en plastique
dans I'huile/graisse chaude. Ne versez
pas d’huile chaude/graisse dans des
récipients en plastique.
Ne connectez pas I'appareil a la
source d'alimentation sans la cuve. Ne
connectez, en aucune circonstance, la
résistance a la source d’alimentation
lorsqu’elle a été 6tée de I'appareil
Attention : Ne permettez jamais que
I'appareil ou le cordon d’alimentation
touche une surface chaude ou entre
en contact avec une source de chaleur.
Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre librement ; le cordon devra
toujours étre tenu a I'abri des surfaces
brilantes de I'appareil.
Débranchez toujours la fiche de la
prise murale
- en cas de fonctionnement
défectueux,
- apres I'emploi,
- avant de nettoyer I'appareil.
Ne débranchez pas I'appareil en tirant
sur le cordon ; tirez toujours sur la fiche.



Attention : n'utilisez pas I'appareil a

I'extérieur.

L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé

avec un programmateur externe ou une

télécommande indépendante.

Le fabricant décline toute responsabilité

en cas de dégats dus a une mauvaise

utilisation ou a la non-conformité aux

présentes consignes de sécurité.

Cet appareil est destiné a une utilisation

domestique ou similaire, telle que

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

- dans des organisations agricoles,

- par la clientele dans les hétels, motels
et hébergements similaires,

- et dans des maisons d’hétes.

Coupe-circuit thermique

Si I'huile/graisse tombe au-dessous du
niveau de sécurité de fonctionnement

de 'appareil, le coupe-circuit thermique
intégré est activé et la résistance s'éteint.
Dans ce cas, laissez refroidir I'appareil
avant d’ajouter la quantité d’huile/graisse
nécessaire. Servez-vous du bouton de
réinitialisation a I'arriere du boitier, sous le
panneau de commande, pour réinitialiser le
coupe circuit thermique. Servez-vous d’une
tige en bois ou en plastique pour enfoncez
le bouton. L'appareil est a présent prét a
I'utilisation.

S'il est nécessaire d'activer plusieurs fois le
coupe-circuit malgré une quantité d’huile/
graisse suffisante, n'utilisez plus I'appareil
avant de I'avoir fait examiner par un
technicien qualifié.
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Avant la premiére utilisation de
I"appareil

Avant d'utiliser 'appareil, lavez tous les
accessoires comme indiqué dans le
paragraphe ‘Entretien et nettoyage’.

Le couvercle
Utilisez toujours la poignée pour poser ou
soulever le couvercle.

Hublot de contréle

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

Bouton de réglage de la température
Le bouton de réglage de la température
sera utilisé pour choisir le niveau de
cuisson souhaité.

Voyants

Le voyant rouge s'allume lorsque I'appareil
est en chauffe.

Le voyant vert s'allume lorsque la
température préprogrammée est atteinte.

Cuve
Le renfoncement sous la résistance sert
d’espace de refroidissement dans lequel
les résidus de friture et autres impuretés
sont recueillis. La circulation d’huile/graisse
provoque une diminution du niveau de
température autour de ce renfoncement.
Ce procédé de récupération prolonge la
durée d'utilisation de I'huile/graisse.
Pour insérer la cuve :
Placez la cuve dans le boitier.
Niveau de remplissage :

2



22

Avant de faire chauffer, le niveau d’huile/
graisse doit se situer entre les marques
minimum et maximum a l'intérieur de
la cuve.

Note : la différence entre les marques
minimum et maximum est d’environ
900ml.

Types d’huile/graisse a utiliser :
Seule de I'huile ou de la graisse
végeétale pure doit étre utilisée dans
cette friteuse. On peut la chauffer
jusqu'a 220 °C et elle a un godt neutre.
Ne mélangez pas différentes sortes
d’huiles/graisses.

Huile :

Nous recommandons I'utilisation d'une
huile spécialement congue pour la
friture, qui peut étre chauffée a de
hautes températures en toute sécurité.
La cuve peut contenir environ 3 litres
au maximum. Observez la marque de
niveau maximum.

Graisse solidifiée :

Ne faites jamais fondre de la graisse
solidifiée dans la friteuse vide.
Cependant, vous pouvez ajouter de la
graisse solidifiée directement dans la
cuve, si le volume de graisse liquide
déja contenu atteint la marque du
niveau minimum.

Il faut environ 3 kg de graisse
solidifiée. Commencez par découper la
graisse en petits morceaux puis faites-la
fondre dans un récipient séparé, en
vous assurant qu’elle se liquéfie sans
surchauffer: ceci afin d’éviter le danger
de brdlures en versant la graisse dans

la cuve. Veuillez observer la marque du
niveau maximum lors du remplissage

Re5|stance amovible

Avant de brancher I'appareil sur une
prise murale, le cordon d’alimentation
doit étre sorti du compartiment de
rangement sur toute sa longueur, et la
résistance doit étre installée dans les
orifices de guidage correspondants a
I'arriére de I'appareil.

La friteuse est équipée d'un interrupteur
de sureté ; cependant, elle ne peut étre
utilisée que si la résistance et la cuve a
friture sont installées.

Pamer

Le panier est congu pour contenir les
aliments a frire ; la capacité maximale
est de 400 g de frites.

La poignée doit étre fixée sur le panier
avant I'utilisation : appuyez en méme
temps sur les deux branches et glissez
les deux pieces en angle dans le
support a l'intérieur du panier. Tirez la
poignée en arriére jusqu’a ce que les
deux pieces en angle viennent se loger
latéralement dans les indentations du
panier et se verrouillent en position.

Une fois la friture terminée, le panier peut
étre posé sur le bord de la cuve, sur les
pinces de support fournies ; cette position
permet a I'huile/aux matiéres grasses de
s'égoutter dans la cuve (voir illustration).



Utilisation de la friteuse

Installez la cuve et la résistance tel
indiqué.

Remplissez la cuve d'huile/de matieres
grasses.

Refermez le couvercle.

Branchez la fiche.

Sélectionnez la température désirée.
Dés que le témoin lumineux vert s'allume,
placez les aliments dans le panier, ouvrez
le couvercle et plongez avec précaution
le panier dans I'huile/les matiéres grasses
chaudes.

Refermez le couvercle si nécessaire.
Observez la cuisson et une fois la friture
terminée, relevez le panier et laissez
Ihuile/les matiéres grasses s'égoutter.
Ala fin de la cuisson, mettez le bouton
de réglage de la température sur
minimum, puis débranchez la fiche de la
prise murale.

Consells utiles pour la friture

Pour empécher I'huile/graisse de
mousser et de déborder, veillez a ce
que les aliments soient bien secs.
Faites particulierement attention a
ce que les aliments surgelés soient
complétement décongelés avant de
les faire frire. Lhumidité réduit la
durée d’utilisation de I'huile/graisse.
Pour obtenir de bons résultats quand
on fait de la friture, il est trés important
de bien régler la température. Si 'huile/
graisse n’est pas assez chaude, les
aliments peuvent absorber trop d’huile/
graisse. Il vaut donc mieux attendre
que le chauffage soit terminé avant
d'introduire le panier d’aliments. Si
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I'huile/graisse est trop chaude, une
crodte se formera trop rapidement avant
que lintérieur des aliments ne soit cuit.
Il faut brievement introduire les
aliments congelés ou surgelés une
ou deux fois dans I'huile/graisse
chaude avant de commencer la
friture.

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

Ne surchargez pas le panier, sinon la
température de I'huile/graisse baissera,
ce qui entrainera une absorption
excessive d'huile/graisse par les
aliments. Les aliments doivent pouvoir
flotter librement dans I'huile/graisse
sans se toucher.

Des informations concernant les
températures et les temps de cuisson se
trouvent sur le panneau de commande,
ou dans les instructions fournies par le
fabricant des aliments a frire.

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

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

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

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

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

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

On peut conserver I'huile dans la
friteuse si I'appareil est fermé et
conservé au frais. Assurez-vous
cependant que I'appareil avec son
contenu d’huile ou de graisse s'est
suffisamment refroidi.

Friture saine

Pour une friture nutritive et saine, nous
recommandons d'utiliser une température
ne dépassant pas 170°C pour les aliments
amylacés, c'est-a-dire les aliments contenant
une quantité d’'amidon supérieure a la
moyenne. Une température de friture
moindre, combinée a une quantité
d'aliments également réduite, limite au
minimum la formation de substances
nuisibles a la santé.

Entretlen et nettoyage
Avant de nettoyer I'appareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez 'appareil refroidir suffisamment.
Pour éviter tout risque de choc électrique,
ne pas nettoyer la résistance a l'eau et
ne limmergez pas.
N'utilisez aucun produit de nettoyage
abrasif ou concentré.
Avant d'utiliser I'appareil pour la
premiére fois, la cuve et le panier
doivent étre soigneusement nettoyés.
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L'intérieur du couvercle peut étre nettoyé
avec un chiffon Iégérement humide, non
pelucheux. Pour empécher que de I'eau
résiduelle ne se mélange avec I'huile/
graisse, assurez-vous que toutes les
parties sont parfaitement séches.

Pour enlever I'huile/graisse de la

cuve, attendez que I'huile/graisse soit
suffisamment refroidie mais encore
liquide; otez avec précaution la
résistance et videz I'huile/graisse avec
une louche. Une fois que la température
a suffisamment diminué, vous pouvez
aussi Oter la cuve avec précaution

et déverser I'huile/graisse dans un
récipient résistant a la chaleur. L'huile/
graisse peut étre filtrée en la versant a
travers un papier absorbant inséré dans
un entonnoir résistant & la chaleur ou
dans le panier méme

Ne versez pas d’huile/graisse dans
I'évier de cuisine. Une fois refroidie,
vous pouvez vous en débarrasser avec
vos ordures ménageres.

La cuve doit étre 6tée avant d'étre
nettoyée a I'eau chaude ou dans un
lave-vaisselle. Assurez-vous qu’elle est
parfaitement séchée ensuite.

Le couvercle peut étre nettoyé a 'eau
chaude additionnée d'un détergent
doux, puis soigneusement séchée.
Nettoyez le panier a I'eau chaude
additionnée d’un léger détergent apres
utilisation; il peut également étre lavé
au lave-vaisselle.

On peut nettoyer 'extérieur de

I'appareil avec un chiffon humide et non
pelucheux.
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Changement du filtre

Le couvercle contient un filtre a graisses
a deux épaisseurs. Sile couvercle est
maintenu fermé pendant la friture, le filtre
doit étre changé au bout d'environ 10
cycles d'utilisation: retirez le couvercle du
filtre, otez les filtres usés puis remplacez-
les en plagant d’abord le filtre blanc puis
le filtre noir. Replacez le couvercle du
filtre. Des filtres de rechange peuvent étre
obtenus aupres de votre revendeur ou
auprés de notre service clientéle.

Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
E\/ symbole doivent étre collectés et

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

Beste klant

Voordat men dit apparaat gebruikt,

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

Aansluiting

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

Zorg ervoor dat de op het typeplaatje
aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning. Dit product komt overeen met
de richtlijnen aangegeven op het CE-label.

Beschrijving

1. Hoofd-controlelampje (rood)

2. Controlelampje voor temperatuur
(groen)

3. Temperatuur controleknop

4. Deksel

5. Veffilter

6. Handvat deksel

7. Handgrepen

8. Huizing

9. Verwarmingselement met
controlepaneel

10. Reset knop

11. Min/Max markering

12. Frituurpan

13. Snoer met stekker

14. Opbergruimte voor snoer

15. Frituurmandje met hendel (in afdruip
positie)

16. Inspectieraam

Belangrijke veiligheidsinstructies

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

- Haal altijd de stekker
uit het stopcontact en
laat het apparaat geheel
afkoelen voordat men het
schoonmaakt.

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

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



,Algemeen onderhoud en
schoonmaken'.

* Om gevaren veroorzaakt
door het onopzettelijk
opnieuw aanzetten

van de thermische
beveiligingsonderbreker te
voorkomen, moet men het
apparaat niet gebruiken
met externe schakelaars
zoals tijdklokken, en
tevens moet men het niet
aansluiten op een circuit
wat regelmatig aan en
uitgeschakeld wordt door
zulk een devies.

+ Kinderen onder 8 jaar oud
mogen dit apparaat niet
gebruiken.

- Kinderen ouder dan 8 jaar,
echter, mogen dit apparaat
gebruiken wanneer onder
constante supervisie.

* Het apparaat mag alleen
gebruikt worden door
personen met verminderde
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fysische, zintuigelijke of
mentale bekwaamheden,
of gebrek van ervaring
en kennis, wanneer deze
onder begeleiding zijn

of instructies ontvangen
hebben over het gebruik
van dit apparaat en
volledig de gevaren en
veiligheidsvoorschriften
begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met

het apparaat spelen.

+ Kinderen mogen in

geen geval dit apparaat
schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren.

- Waarschuwing! Het

apparaat uit de buurt

houden van jonge kinderen
(0-8 jaar), met name tijdens
het gebruik of het afkoelen.

- Waarschuwing: houdt kinderen weg

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

- Laat de friteuse niet heet worden

zonder olie/gehard vet.
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Laat de friteuse niet onbeheerd achter
wanneer deze in gebruik is.

Voordat het apparaat wordt gebruikt
moet zowel de hoofdeenheid inclusief
het powersnoer als gelijk welk

hulpstuk, dat wordt aangebracht, eerst
zorgvuldig op eventuele defecten
worden gecontroleerd. Ingeval het
apparaat, bijvoorbeeld, op een hard
oppervlak is gevallen, of wanneer men
met overdadige kracht aan het power
snoer getrokken heeft, mag men het
niet meer gebruiken: zelfs onzichtbare
beschadiging kan ongewenste effecten
hebben op de gebruiksveiligheid van het
apparaat.

Om morsen van hete olie te voorkomen,
moet men de handgrepen gebruiken
om het apparaat op een stabiele,
hittebestendige ondergrond te plaatsen
(welke beschermt is tegen druppels en
vlekken en met voldoende ruimte).
Plaats het apparaat nooit onder
wandkastjes of hangende dingen, dicht
bij de muur of in de hoek.

Zorg ervoor dat in de buurt ervan

geen ontvlambare materialen worden
opgeslagen.

Geen gehard vet in een lege friteuse
smelten: het verwarmingselement zal
niet helemaal ondergedompeld zijn en
kan daardoor oververhitten, waardoor het
vet bij contact ermee mogelijk kan doen
ontbranden.

Oude olie/vet kan viam vatten wanneer
deze verhit wordt. Wanneer dit gebeurt
haal dan de stekker uit het stopcontact
en plaats de deksel op de friteuse 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 apparaat niet aan de stroomtoevoer

aansluiten als de frituurpan niet

in de friteuse is aangebracht. Het

verwarmingselement mag in geen

geval aan de stroomtoevoer worden

aangesloten als de frituurpan uit de

friteuse is verwijderd.

Waarschuwing: Zorg ervoor dat het

apparaat en het snoer niet in aanraking

komen met een hete ondergrond

of andere hittebronnen. Laat het

snoer nooit los hangen: het snoer

moet vrijgehouden worden van hete

onderdelen van het apparaat.

Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:

- wanneer het apparaat niet werkt,

- na gebruik,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

Trek de stekker niet aan het snoer uit

het stopcontact, trek aan de stekker zelf.

Pas op: Gebruik dit apparaat niet

buitenshuis.

Dit apparaat is niet geschikt voor

gebruik met een externe tijdklok of een



apart afstandsbedienings systeem.

De fabrikant heeft geen

verantwoordelijkheid wanneer dit

apparaat verkeerd gebruikt word of

wanneer de veiligheidsinstructies niet

gevolgd worden.

Dit apparaat is bestemd voor

huishoudelijk of gelijkwaardig gebruik,

zoals

- in bedrijfskeukens, in winkels,
kantoren of andere bedrijfsruimtes,

- in agrarische instellingen,

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

- in bed and breakfast gasthuizen.

Thermische beveiligingsonderbreker
Wanneer het olie/vet niveau beneden het
veiligpeil voor gebruik valt, zal de integrale
thermische beveiligingsonderbreker worden
geactiveerd en het verwarmingselement
worden uitgeschakeld. Als dit gebeurt
moet het apparaat voldoende tijd

worden gegeven om af te koelen

voordat het tot de vereiste hoeveelheid
olie/vet wordt opgevuld. Gebruik de

reset knop aan de achterkant van de
huizing onder het controlepaneel om de
beveiligingsonderbreker opnieuw in te
stellen. Druk op de knop met een daarvoor
geschikt houten of plastiek staafje. Het
apparaat kan nu weer in gebruik genomen
worden.

Wanneer de beveiligingsonderbreker

bij herhaling moet worden geactiveerd,
terwijl voldoende olie/vet in het apparaat
aanwezig is, dan mag het niet langer
worden gebruikt, en moet het apparaat
door een terzake kundig persoon worden
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onderzocht voordat het weer mag worden
gebruikt.

Voor het eerste gebruik

Wanneer men het apparaat voor de
eerste keer gebruikt moet het eerst
schoongemaakt worden zoals wordt
omschreven in de sectie ,Algemeen
onderhoud en schoonmaken'.

Deksel

Te allen tijde de handvat voor het deksel
gebruiken als het deksel wordt afgenomen
of weer wordt aangebracht.

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.

Temperatuur controleknop

De temperatuur controleknop wordt
gebruikt om de juiste temperatuur in te
stellen.

Indicatielampjes

Het rode indicatielampje is aan terwijl het
apparaat aan het opwarmen is.

Het groene indicatielampje zal oplichten
wanneer de voorgeprogrameerde
temperatuur level bereikt is.

Frituurpan

De uitsparing onder het
verwarmingselement is bedoeld als
afkoelruimte waar naast restdeeltjes
ontstaan tijdens het frituurproces ook
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andere onzuiverheden worden verzameld.
De circulatie van de olie en het vet zorgt een
lager temperatuur-niveau rond de uitsparing.
Dit verzamelproces verlengt de gebruiksduur
van het frituurvet/-olie.
- Aanbrengen van de frituurpan:
Plaats de frituurpan in de huizing.
Opvulhoeveelheid:
Voorafgaand aan het opwarmen moet
het olie/vet peil tussen de minimum en
maximum merktekens in de frituurpan
liggen.
Noot: Het verschil tussen de minimum
en maximum merktekens is ongeveer
900ml.
Soorten te gebruiken olie/vet:
In deze friteuse mag uitsluitend
plantaardige olie/gehard vet worden
gebruikt. Dit kan verhit worden tot 220
graden Celsius en heeft een neutrale
smaak.
Meng nooit verschillende soorten olie/
vet.

Olie:

Wij raden het gebruik aan van olie die
speciaal voor frituren bedoeld is en
veilig bij hoge temperaturen kan worden
gebruikt. De maximale hoeveelheid voor
de pan is ongeveer 3 liter. S.v.p. op de
maximum aanwijzing letten.

Gehard vet:

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

Als gehard vet wordt gebruikt, is hiervan
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ongeveer 3 kg nodig. Het vet kan eerst
in kleinere stukken worden gesneden

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

Verwuderbaar verwarmingselement

Voordat het apparaat op het stroomnet
wordt aangesloten moet het snoer in zijn
volle lengte uit zijn bergruimte worden
getrokken en het verwarmingselement
moet in de daarvoor overeenkomende
geleideruimtes aan de achterkant van
de unit aangebracht worden.

De friteuse is voorzien van een
veiligheidsschakelaar; het mag

echter alleen gebruikt worden als het
verwarmingselement en de frituurpan
zijn aangebracht.

Frltuurmand]e

Het mandje is ontworpen om de
producten die gefrituurd moeten worden
bij elkaar te houden; de maximale
capaciteit is 400 gr Patates frites.

De handgreep moet voor gebruik op

het mandje gepast worden: druk de
twee armen samen en schuif de twee
gebogen delen door de beugels in het
mandje. Druk de handgreep terug totdat
beide gebogen delen zijdelings in de
inkepingen van het mandje passen zorg
dat ze veilig vast zitten.

Wanneer men klaar is met frituren

kan men het mandje op de rand van



de container plaatsen met gebruik
van de bijgeleverde houdsteun. Deze
positie maakt het mogelijk dat olie/
vet in de container kan teruglopen (zie
afbeelding).

Gebrmk van de friteuse

Pas het frituurmandje en
verwarmingselement zoals aangegeven.
Vul de container met olie/vet.

Plaats de deksel terug.

Stop er de stekker in.

Selecteer de gewenste temperatuur.
Zodra het groene indicatielampje aangaat
kan men het te frituren voedsel in het
mandje plaatsen. Verwijder de deksel en
laat het mandje voorzichtig in de hete olie/
vet zakken.

Plaats de deksel terug wanneer nodig.
Monitor het kookproces en, wanneer het
frituren klaar is, til er het mandje uit en laat
de olie/vet afdruipen.

Nadat men klaar is met het frituren,
draai de temperatuur controleknop terug
naar de laagste stand en verwijder de
stekker uit het stopcontact.

Praktlsche tips voor de friteuse

Om te voorkomen dat de olie/vet 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/vet niet heet genoeg is zal het
voedsel teveel olie/vet opnemen. Het is

SEVERIN

daarom het beste om het frituurmandje
niet in de olie/vet te laten zakken totdat
het voorverhitten klaar is. Wanneer

de olie/vet te heet is zal de buitenkant
van het voedsel aanbakken terwijl de
binnenkant niet gaar wordt.
Diepgevroren en gekoeld voedsel
moet men eerst een of twee keer kort
in de olie/vet onderdompelen voordat
men het in de hete olie/vet laat
zakken.

Om te voorkomen dat de olie/vet over
de rand schuimt moet mandje langzaam
en voorzichtig in de hete olie/vet laten
zakken.

Het frituurmandje niet overvullen, anders
zal de temperatuur van de olie/vet vallen
en zal het eten daardoor te veel olie/
vet absorberen. Het voedsel moet vrij
kunnen drijven zonder met elkaar in
aanraking te komen.

Informatie voor temperaturen en
frituurtijden kunnen gevonden worden

op het controlepaneel, of in de
gebruiksaanwijzing bijgelevert door de
fabrikant over het frituren van voedsel.

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

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

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

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

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

De olie/vet mag in de frituurpan
opgeborgen worden zolang deze
afgesloten is en op een koele plaats
opgeborgen wordt. Hoe dan ook, zorg
ervoor dat het apparaat wat de hete olie/
vet bevat voldoende is afgekoelt.

Voeding bewust frituren

Voor voedzaam, en gezond frituren raden
wij een temperatuurinstelling aan van niet
meer dan 170°C voor zetmeelhoudend
voedsel, m.a.w. eten met hogere dan
gemiddelde zetmeelinhoud. Een verlaagde
frituurtemperatuur, gecombineerd met een
gelijkmatig verminderde hoeveelheid voedsel,
zal op zijn beurt de vorming van voor de
gezondheid schadelijke substanties tot een
minimum beperken.

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

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

Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakmiddelen.

Voordat het apparaat voor de eerste

keer wordt gebruikt moeten de frituurpan
en -mandje grondig worden gereinigd.
De binnenkant van het deksel mag met
een vochtige pluisvrije doek worden
schoongemaakt. Om te voorkomen dat
water zich met de olie/vet mengt moet
ervoor worden gezorgd dat alle delen
goed afgedroogd zijn.

Om de olie uit de frituurpan te
verwijderen eerst wachten tot de olie/
vet voldoende is afgekoeld, maar toch
nog vloeibaar is; neem voorzichtig

het verwarmingselement eruit en
verwijder de olie/vet met een soeplepel.
Op het moment dat de temperatuur
voldoende is gedaald mag u ook de
frituurpan voorzichtig verwijderen

en het nog vioeibare olie/vet in een
warmtebestendige schaal gieten. De
olie/vet kan worden gefilterd door het
via warmtebestendige trechter, waarin
absorberend papier is aangebracht, te
gieten, of in de frituurpan zelf.

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

De frituurpan moet worden verwijderd
voordat het in warm water of in een
afwasmachine wordt gereinigd. Let
erop dat het daarna grondig wordt
afgedroogd.

De deksel mag schoongemaakt worden
met heet water en een zachte zeep.
Hierna goed afdrogen.

Het frituurmandje kan met heet water en
een mild afwasmiddel worden gereinigd;
het mag ook in de afwasmachine
schoongemaakt worden.

De buitenkant mag schoongeveegd
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worden met een vochtige pluisvrije
doek.

Vervangen van de filter

De deksel bevat een dubbelgelaagde
vetfilter. Wanneer de deksel gebruikt word
tijdens het frituren moeten de filters na
ongeveer 10 gebruikscyclus vervangen
worden: verwijder de filterafdeking, neem
er de gebruikte filters uit en plaats nu eerst
de witte filter en dan de zwarte. Plaats de
filterafdeking terug. Vervangingsfilters zijn
beschikbaar van de handelaar of door de
Klantenservice.

Afval weggooien

Instrumenten gemerkt met dit
E\/ symbool moeten apart

weggegooid worden van het
Em  huishoudelijke afval, daar deze
waardevolle materialen bevatten welke
men kan recyclen. Juist wegdoen zal het
milieu en de menselijke gezondheid
beschermen. De plaatselijke autoriteit of
handelaar kan daar informatie over geven.
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Freidora eléctrica

Estimado Cliente,

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

Conexion a la red eléctrica

Debe conectar este aparato solamente

a una toma de tierra instalada segun las
normas en vigor.

Asegurese de que la tensién 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.

Descripcion

Luz indicadora principal(roja)

Luz indicadora de temperatura (verde)

Botdn de control de la temperatura

Tapa

Filtro de grasa

Asa de la tapa

Asas principales

Carcasa

Componente calefactor con panel de

control

10. Botdn de reinicio

11. Sefiales Min/Max

12. Recipiente de freir

13. Cable de alimentacion con clavija

14. Compartimento de almacenaje del
cable

©WooNSIORWN =
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15. Cesta de freir con mango (en la
posicion para escurrir)
16. Ventana transparente

Instrucciones importantes de seguridad

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

* Antes de limpiar el aparato,
asegurarse de que esté
desconectado de la red
eléctrica y se haya enfriado
por completo.

+ Para evitar la posibilidad
de que se produzca una
descarga eléctrica, no
limpie el componente
calefactor con agua ni lo
sumerja.



- Para tener informacion
detallada sobre la limpieza
del aparato, consulte la
seccion Mantenimiento
General y Limpieza.

- Para evitar cualquier
peligro provocado por el
reinicio involuntario de

la desconexion térmica

de seguridad, el aparato
no debe funcionar con

un dispositivo externo

de conexion como un
temporizador, y no se debe
conectar a un circuito que
sea activado y desactivado
de modo regular por un
dispositivo de este tipo.

- Esta prohibido el uso de
este aparato por nifios
menores de 8 afios.

+ Los nifios de 8 afios 0
mayores, pueden utilizar el
aparato bajo la supervision
constante de un adulto.

- El aparato podra ser
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utilizado por personas

con reducidas facultades
fisicas, sensoriales 0
mentales, o sin experiencia
ni conocimiento del
producto, solo cuando
hayan recibido la
supervision o instrucciones
referentes al uso del
aparato y entiendan por
completo todo el peligro

y las precauciones de
seguridad.

+ Los nifios no deben jugar

con el aparato.

* No se debe permitir que

los nifios realicen ningun
trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato.

* jAdvertencial Mantenga

el aparato fuera del
alcance de los nifios (de 0
a 8 afos), especialmente
mientras se esta utilizando
0 enfriando.
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Precaucion: mantenga a los nifios
alejados del material de embalaje,
porque podria ser peligroso, existe el
peligro de asfixia.

No calentar la freidora sin aceite/
margarina vegetal.

Vigile la freidora durante su uso.

Antes de utilizar el aparato, siempre se
debe comprobar que tanto la unidad
principal, el cable de alimentacion
como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
haya caido sobre una superficie dura,
0 se haya tirado en exceso del cable
de alimentacion, no se debera utilizar
de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos
sobre la seguridad en el uso del
aparato.

Para no derramar el aceite caliente,
utilice los mangos del aparato para
colocarlo en una superficie estable

y termorresistente (insensible a

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

No ponga la unidad debajo de alacenas
u objetos colgantes, ni contra la pared ni
€en una esquina.

Compruebe que no se guarda ningun
material inflamable junto al grill.

No derrita la margarina solidificada
en la freidora vacia: el componente
calefactor no estara totalmente
sumergido y por ello puede
sobrecalentarse, y posiblemente
prender fuego a la margarina al entrar
en contacto con ella.

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 (a causa del peligro de dar un
tropezon). Tenga muchisimo cuidado: El
aceite/margarina vegetal caliente puede
causar quemaduras graves.

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

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

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

No conecte el electrodoméstico a la

red eléctrica sin haber introducido el
recipiente de freir. No conecte, bajo
ninguna circunstancia, el componente
calefactor a la red eléctrica cuando esta
desmontado del aparato.

Atencion: Evite que la unidad o el cable
de alimentacion entren en contacto

con superficies calientes o fuentes de
calor. No permita que el cable eléctrico
cuelgue suelto; se debe mantener el
cable suficientemente alejado de las
partes calientes del aparato.
Desenchufe siempre el aparato

- si hay una averia,



- después del uso, y

- antes de limpiarlo.

Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de

alimentacion.

Atencion: no ponga el aparato en

funcionamiento en el exterior.

El aparato no debe ser utilizado con un

temporizador externo ni un sistema de

mando a distancia.

No se acepta la responsabilidad si

hay averias a consecuencia del uso

incorrecto del aparato o si estas

instrucciones no han sido observadas

debidamente.

Este aparato ha sido disefiado para el

uso doméstico u otra aplicacion similar,

por ejemplo

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

- en empresas agricolas,

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

- en casas rurales.

Desconexion térmica de seguridad
En caso de que el aceite/la margarina
vegetal queden por debajo del nivel

de seguridad, la desconexion térmica

de seguridad se activara y apagara el
componente calefactor. Si esto ocurriera,
permita que el aparato se enfrie
suficientemente y después afiada la
cantidad necesaria de aceite/margarina.
Utilice el botdn de reinicio situado en

la parte posterior de la carcasa debajo
del panel de control, para reiniciar la
desconexién de seguridad. Pulse el botén
con una varilla adecuada de madera o

SEVERIN

plastico. El aparato ya puede ser utilizado
de nuevo.

Si la desconexion de seguridad se activa
repetidamente aunque exista suficiente
cantidad de aceite/margarina, debe
interrumpir el uso del aparato; antes de
utilizarlo de nuevo, un técnico cualificado
debera examinar el aparato.

Puesta en marcha

Antes de usar el aparato por primera

vez, debe ser limpiado observando las
instrucciones en la seccién Mantenimiento
General y Limpieza.

Tapa
Al levantar o sustituir la tapa, agarre la tapa
por el asa.

Ventana transparente

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

Boton de control de la temperatura

El control de la temperatura se utiliza
para seleccionar el nivel de temperatura
deseado

Luces indicadoras

La luz indicadora roja permanece
encendida cuando el aparato se esta
calentando.

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

37



Recipiente de freir
El hueco existente debajo del componente
calefactor actlia como una zona de
enfriamiento donde se recogen los
residuos producidos al freir, asi como
otras impurezas. La circulacion del aceite/
margarina vegetal provoca un descenso
de temperatura en la zona alrededor del
hueco para residuos. Este proceso de
recogida permite prolongar el tiempo de
reutilizacion del mismo aceite/margarina
vegetal para freir.

Introduccion del recipiente de freir:

Introduzca el recipiente de freir en la

carcasa.

Nivel de llenado:

Antes de calentarlo, el nivel de aceite/

margarina vegetal debe estar entre las

sefiales de minimo y maximo del interior

del recipiente de freir.

Nota: la diferencia entre las sefiales de
minimo y maximo es aprox. 900ml.
Tipo de aceite/margarina vegetal a
utilizar:

Con esta freidora sélo debe emplear
aceite vegetal /margarina vegetal
solidificada puros. Se puede calentar
hasta 220° C y tiene un sabor neutro.
No mezcle tipos de aceite/margarina
vegetal diferentes.

Aceite:

Recomendamos la utilizacién de aceite
especificamente indicado para freir, que
se puede calentar a alta temperatura

sin peligro. El nivel méximo de llenado es

de aproximadamente 3 litros. Respete la
sefial de maximo.
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Margarina vegetal solidificada:
Nunca derrita la margarina vegetal

solidificada en la freidora vacia. Pero,
se puede afiadir margarina solidifica
directamente al recipiente de freir, si

ya contiene margarina liquida hasta la
sefial del nivel minimo.

Cuando utilice margarina solidificada,
necesitara aprox. 3 kg. Primero se debe
cortar la margarina en trozos pequefios
y derretirlos en una olla, asegurandose
de que solo alcanza el estado liquido
sin calentarla en exceso: esto es para
evitar el peligro de quemaduras cuando
posteriormente vierta la margarina al
recipiente de freir. Respete la sefial de
maximo cuando afiada mas margarina.

Componente calefactor desmontable

Antes de conectar el aparato a la

red eléctrica, se debe desenrollar

por completo el cable eléctrico hasta
extraerlo del compartimento, y el
componente calefactor se debe colocar
correctamente en las ranuras guia
situadas en la parte posterior del
aparato.

La freidora eléctrica esta equipada con
un interruptor de seguridad; pero solo
debe funcionar con el componente
calefactor y el recipiente de freir
correctamente colocados.



Cesta de freir

La cesta esta disefiada para contener
los alimentos que se van a freir; la
capacidad max. de patatas fritas son
400 g.

El mango se debe acoplar a la cesta
antes de su utilizacion: presione las
dos garras juntas e introduzca las dos
piezas angulares por el soporte del
interior de la cesta. Tire del mango
hacia atras hasta que las dos piezas
angulares se acoplen lateralmente

en las hendiduras de la cesta y estén
correctamente ajustadas.

Después de freir los ingredientes, la
cesta se puede colocar en el borde
del recipiente, utilizando el soporte de
sujecion incorporado; esta posicion
permite escurrir el aceite/margarina y
recogerlo en el recipiente (ver imagen).

Uso de la freidora

- Acople el recipiente de freir y el
componente calefactor del modo
indicado.

Llene el recipiente de aceite/margarina.
Vuelva a colocar la tapa.

Enchufe el cable de alimentacion.
Seleccione la temperatura deseada.
Cuando la luz indicadora verde se
encienda, afiada los alimentos que desea
freir a la cesta, abra la tapa e introduzca
la cesta con cuidado hasta sumergirla en
el aceite/margarina caliente.

Vuelva a colocar la tapa, si fuera
necesario.

Controle el proceso de coccién y, cuando
los alimentos estén fritos, extraiga la cesta
y espere hasta que el aceite/margarina se
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escurra.
Cuando acabe de freir, gire el botén

de control de la temperatura hasta la
posicion mas baja y desenchufe el cable
eléctrico de la toma de pared.

Consejos utiles para freir

Para impedir que el aceite/
margarina vegetal eche espuma y

se salga del recipiente, asegurese

de que los alimentos estén bien
secos. Asegurese en particular de
descongelar totalmente los alimentos
ultracongelados antes de freirlos. La
humedad reduce la vida del aceite/
margarina vegetal.

Para tener buenos resultados al freir,
un elemento decisivo es la temperatura.
Si el aceite/margarina vegetal no esta
bastante caliente, los alimentos pueden
absorber demasiado aceite. Por esta
razon es mejor introducir la cesta de
comida en el aceite/margarina vegetal
so6lo una vez que haya pasado el
periodo de calentamiento. Si el aceite/
margarina vegetal estad demasiado
caliente, se formara con demasiada
rapidez una corteza en el exterior de
los alimentos mientras que el interior se
quedara crudo.

Los alimentos ultracongelados o
parcialmente congelados deben ser
introducidos brevemente en el aceite/
margarina vegetal caliente una o dos
veces antes de freirlos por completo.
Para evitar que el aceite/margarina
vegetal haga excesiva espuma, se debe
introducir la cesta de freir despacio y
con cuidado en el aceite/margarina
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vegetal caliente.

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

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

En el panel de control se incluye
informacion sobre la temperatura y los
tiempos de fritura, y en las instrucciones
suministradas por el fabricante se indican
los alimentos que se pueden freir.

No se puede mejorar la calidad del
aceite/margarina vegetal que ha sido
usado demasiado mezclandolo con
aceite/margarina vegetal nuevo. El
aceite/margarina vegetal nuevo también
se estropearia en poco tiempo.

El aceite/la margarina muy utilizados se
reconocen facilmente por su viscosidad
y oscuro color, ademas desprenden un
olor desagradable y producen espuma
El aceite /la margarina utilizados
muchas veces (o aceite con residuos
de su uso anterior) es inflamable y
suele arder con facilidad. Es por ello
recomendable cambiar el aceite/
margarina vegetal después de que
haya sido utilizado tres o cuatro

veces, teniendo en cuenta que su vida
dependera principalmente del tipo y
cantidad de comida frita.

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

El aceite/margarina vegetal se puede
guardar dentro de la freidora si se
mantiene la unidad cerrada y guardada
en un sitio fresco. No obstante,
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compruebe que la freidora que contiene
aceite/grasa caliente se ha enfriado
suficientemente.

Freir alimentos nutritivos

Para freir de modo nutritivo y saludable,
recomendamos ajustar la temperatura a
un nivel inferior a 170°C para alimentos
amilaceos, es decir alimentos con un
contenido de fécula superior a la media.
Una temperatura baja al freir, combinado
con pequefias cantidades de alimentos,
reduce al minimo la formacion de
sustancias perjudiciales para la salud.

Mantenlmlento General y Limpieza
Siempre desenchufe el aparato de
la pared y permita que se enfrie
suficientemente antes de limpiarlo.
Para evitar la posibilidad de que se
produzca una descarga eléctrica, no
limpie el componente calefactor con
agua ni lo sumerja.
No emplee productos de limpieza
abrasivos o muy fuertes.
Antes de utilizar el aparato por vez
primera, el recipiente de freir y la cesta
se deben limpiar a fondo. El interior de
la tapa se puede limpiar con un pafio sin
pelusa, ligeramente humedecido. Para
evitar que se pueda mezclar agua con el
aceite/margarina vegetal, asegurese de
secar todas las partes por completo.
Para extraer el aceite del recipiente
de freir, espere hasta que el
aceite/margarina se haya enfriado
suficientemente aunque todavia
debe estar liquido; con cuidado
saque el componente calefactor y



extraiga el aceite/margarina vegetal

con un cucharén de sopa. Cuando

la temperatura haya descendido
suficientemente, Vd. también puede
extraer el recipiente de freir con cuidado
y vertir el aceite/margarina vegetal en
un recipiente resistente al calor. Se
puede filtrar el aceite/margarina vegetal
vertiéndolo sobre un papel absorbente
colocado en un embudo resistente al
calor o colocado en la misma cesta de
freir.

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

El recipiente de freir se debe extraer
antes de limpiarlo en agua caliente 0 en
el lavavajillas. Asegurese de secarlo por
completo después.

La tapa se puede limpiar utilizando
agua caliente y un detergente suave.
Después, séquela por completo.

Limpie la cesta de freir después del

uso con agua caliente y un detergente
suave; también se puede limpiar en el
lavavajillas.

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

La tapa incluye un filtro de grasa de dos
capas. Si la tapa se utiliza durante el
proceso de fritura, el filtro debera ser
sustituido después de unos 10 ciclos
de uso: extraiga la tapa del filtro, retire
los filtros usados e introduzca primero
el filtro blanco y después el negro.
Vuelva a colocar la tapa del filtro. Los
filtros de repuesto se pueden adquirir
en el establecimiento donde adquirié el
electrodoméstico o a través de nuestro
Servicio de Atencion al Cliente.

Eliminacion

Los dispositivos en los que figura
E este simbolo deben ser

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

Gentile Cliente,

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

Collegamento alla rete

L'apparecchio deve essere collegato
esclusivamente ad una presa di corrente
con messa a terra, installata a norma di
legge.

Assicuratevi che la tensione di
alimentazione corrisponda alla tensione
indicata sulla targhetta portadati. Questo
prodotto & conforme alle direttive vincolanti
per l'etichettatura CE.

Descrizione dell’apparecchio

1. Spia luminosa principale (rossa)

2. Spia luminosa della temperatura
(verde)

3. Regolatore della temperatura

4. Coperchio

5.  Filtro dei grassi

6. Impugnatura del coperchio

7. Impugnature centrali

8. Alloggiamento

9.  Elemento riscaldante con pannello di
controllo

10. Tasto di ripristino (reset)

1. Indicazioni di minimo/massimo

12. Recipiente di frittura

13. Cavo di alimentazione con spina

14. Vano del cavo di alimentazione

15. Cestello di frittura con manico (in
posizione per sgocciolare)

16. Finestra di controllo

Importanti norme di sicurezza

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

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

+ Per evitare il rischio
di scosse elettriche,
non lavate |'elemento
riscaldante con acqua e



non immergetelo in acqua.
+ Per informazioni piu
dettagliate su come pulire
I'apparecchio, consultate
la sezione “Manutenzione
generale e pulizia”.

- Per evitare rischi dovuti a
un ripristino accidentale
dell'interruttore termico

di sicurezza, non mettete
in funzione I'apparecchio
con dispositivi esterni

di spegnimento e non
collegate I'apparecchio

a circuiti che sono
normalmente attivati o
disattivati da dispositivi
simili.

+ Ai bambini piu piccoli di 8
anni di eta non deve essere
consentito di mettere in
funzione 'apparecchio.

* | bambini di 8 anni o piu,
comunque, possono
manovrare l'apparecchio
solo se sotto la costante
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supervisione di un adulto.

- L'apparecchio puo essere

usato anche da persone
con ridotte capacita fisiche
sensoriali 0 mentali, a
condizione che siano sotto
sorveglianza, che siano
state date loro istruzioni
sull'uso dell'apparecchio

e che comprendano
pienamente i rischi e le
precauzioni di sicurezza
che 'apparecchio
comporta.

+Ai bambini non deve essere

consentito di giocare con
I'apparecchio.

+ Ai bambini non deve

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

+ Avvertenza! Tenere il

dispositivo lontano dalla
portata dei bambini (0-8
anni), soprattutto durante
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l'uso o il raffreddamento.
Avvertenza: Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori
della portata dei bambini a causa

del rischio potenziale esistente, per
esempio di soffocamento.

Non lasciate riscaldare la friggitrice
senza olio/grassi vegetali.

Non lasciate la friggitrice incustodita
mentre ¢ in funzione.

Prima di ogni utilizzo dellapparecchio,
controllate attentamente che
I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.
Se per esempio fosse caduto battendo
su una superficie dura, o se & stata
usata una forza eccessiva nel tirare |l
cavo di alimentazione, 'apparecchio
non va piu usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza
nel funzionamento dell'apparecchio.
Per evitare schizzi di olio bollente,
usate le impugnature per sistemare
I'apparecchio su una superficie di
lavoro solida, resistente al calore (che
sia anche impermeabile agli spruzzi

e resistente alle macchie e abbia
sufficiente spazio libero tutt'intorno).
Non collocate I'apparecchio sotto mobili
pensili 0 oggetti sospesi, né a contatto
diretto con muri o spigoli.

Assicuratevi che tutt'intorno non ci siano
materiali infiammabili.

Non lasciate sciogliere il grasso
vegetale nella friggitrice vuota:
I'elemento riscaldante a resistenza,

se non e completamente ricoperto,

potrebbe surriscaldarsi e dare fuoco al
grasso vegetale in caso di contatto.
Surriscaldato, I'olio/grasso vegetale
troppo usato rischia di infiammarsi. In
tal caso, occorrera disinserire la spina
dalla presa di corrente e richiudere
I'apparecchio con il coperchio per
soffocare I'eventuale principio di
incendio.

Non versate mai dell’acqua sopra
I'olio/grasso vegetale caldo o
bollente.

Non trasportate mai I'apparecchio
quando ¢ caldo, e cioé durante I'uso

o immediatamente dopo (per evitare
che I'olio/grasso vegetale trabocchi).
Prestate estrema cautela: I'olio/grasso
vegetale caldo potrebbe causare gravi
ustioni.

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 ['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.

Non collegate I'apparecchio alla presa
di corrente senza prima aver inserito

il recipiente di frittura. E non collegate
mai, in nessun caso, I'elemento
riscaldante alla presa di corrente

se questo é stato rimosso dall’unita
centrale.



Attenzione: Non permettete che

il cavo di alimentazione tocchi mai

delle superfici calde o si trovi a

contatto con sorgenti di calore. Non

lasciate pendere liberamente il cavo di

alimentazione; tenete il cavo lontano

dagli elementi dell'apparecchio soggetti

a riscaldamento.

Disinserite sempre la spina dalla

presa

- in caso di cattivo funzionamento,

- dopo l'uso,

- prima di pulire I'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di

alimentazione ma afferrate direttamente

la spina.

Attenzione: non utilizzate I'apparecchio

all'aperto.

L'apparecchio non ¢ previsto per

I'utilizzo 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

erroneo o dalla non conformita alle

istruzioni.

Questo apparecchio € studiato per il

solo uso domestico o per impieghi simili,

come per esempio

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

- aziende agricole,

- clienti di alberghi, motel e sistemazioni
simili,

- clienti di pensioni “bed-and-breakfast”
(letto & colazione).
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Interruttore termico di sicurezza

Se il livello dell'olio/grasso vegetale si
abbassasse sotto il livello di sicurezza,
l'interruttore termico di sicurezza integrato
si attivera e I'elemento riscaldante si
spegnera. In questo caso, prima di
aggiungere la quantita necessaria di olio/
grasso vegetale lasciate raffreddare
I'apparecchio per un sufficiente lasso di
tempo. Agite sul tasto di ripristino (reset)
posto sul dietro della cassa esterna, sotto
il pannello di controllo, per ripristinare

il dispositivo di sicurezza termica.
Premete sul tasto con un bastoncino
adatto di plastica o di legno. Dopodiché
I'apparecchio € di nuovo pronto all'uso.
Se l'interruttore di sicurezza dovesse
attivarsi ripetutamente nonostante che
nell'apparecchio ci sia una quantita
sufficiente di olio/grasso vegetale, non
usate piu 'apparecchio; fatelo esaminare
da un tecnico competente prima di
rimetterlo in funzione.

Primo utilizzo

Dovendo utilizzare I'apparecchio per la
prima volta, lavatelo nel modo indicato
nel paragrafo “Manutenzione generale e
pulizia”.

Il coperchio

Per aprire o richiudere il coperchio
impugnatelo sempre dalla sua apposita
maniglia.
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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.

Regolatore della temperatura

Il regolatore della temperatura verra
utilizzato per scegliere il livello della
temperatura richiesto.

Spie luminose

La spia luminosa rossa si accende durante
la fase di riscaldamento dell'apparecchio.
La spia luminosa verde si accende
quando ¢ stata raggiunta la temperatura
preselezionata.

Il recipiente di frittura
L'incavo posto sotto I'elemento riscaldante
funge da zona di raffreddamento dove si
raccolgono i residui del processo di frittura
e altre impurita. La circolazione dell'olio/
grasso vegetale fa si che il livello di
temperatura in questo spazio diminuisca.
Grazie a questo processo di raccolta dei
rifiuti, I'olio/grasso vegetale di frittura ha
una maggiore durata.
Inserimento del recipiente di frittura:
Sistemate il recipiente di frittura
nell'alloggiamento.
Quantita di riempimento:
Prima di pre-riscaldare, assicuratevi
che, allinterno del recipiente di frittura, il
livello dell'olio/grasso vegetale sia tra la
tacca del minimo e quella del massimo.
N.B: la differenza tra il minimo e il
massimo & di circa 900 ml.
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Tipo di olio/grasso vegetale da usare:
Con questa friggitrice usate
esclusivamente dell'olio vegetale/grasso
vegetale solido puro. Tale olio/grasso
vegetale pud esser riscaldato fino a 220
°C ed & insapore.

Non mescolate diversi tipi di olii/grassi
vegetali.

Olio:

Si raccomanda di utilizzare dell'olio
specifico per friggitrici che puo essere
riscaldato ad alte temperature con
sicurezza. La capacita di riempimento
massima del recipiente ¢ di circa 3 litri. Si
raccomanda altresi di rispettare il limite
massimo consigliato.

Grasso vegetale solido:
Non lasciate mai sciogliere del

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

Se utilizzate del grasso vegetale solido,
sara necessaria una quantita di circa 3
kg. Il grasso dovra essere spezzettato
in piccole parti e sciolto sino a renderlo
liquido in un contenitore a parte. Ma
fate attenzione a non riscaldarlo troppo
per evitare che prenda fuoco quando

lo versate nel recipiente di frittura.

Si raccomanda di rispettare il limite
massimo consigliato quando versate il
grasso nel recipiente.



Elemento riscaldante amovibile
Prima di collegare I'apparecchio
allalimentazione elettrica, svolgete
completamente il cavo di alimentazione
dal vano per conservarlo e inserite
I'elemento riscaldante sulle corrispondenti
scanalature guida sul dietro
dell'apparecchio.
La presente friggitrice & dotata di un
interruttore di sicurezza; ci6 nonostante
deve essere messa in funzione solo se
I'elemento riscaldante e il cestello di
frittura sono inseriti.

II cestello di frittura
Il cestello & specifico per contenere
alimenti da friggere; la sua capacita
massima & di 400 g di patate da
friggere.
I'manico deve essere inserito sul
cestello prima dell'utilizzo: premete
insieme i due bracci e fate scivolare
i due elementi ad angolo attraverso
il supporto all'interno del cestello.
Spingete I'impugnatura verso indietro
sino a far incastrare lateralmente gli
elementi ad angolo nelle sporgenze
del cestello in modo da bloccarli
saldamente.
Afrittura completata, potete poggiare
il cestello sul bordo del recipiente
aiutandovi con il braccio di supporto
fornito in dotazione; questa posizione fa
si che l'olio/grasso sgoccioli allinterno
del recipiente (v. figura).

SEVERIN

Modallta d’'impiego della friggitrice

Inserite il cestello di frittura e I'elemento
riscaldante nel modo descritto.

Riempite il recipiente di olio/grasso.
Riposizionate il coperchio.

Collegate la spina elettrica.

Selezionate la temperatura desiderata.
Appena la spia verde si illumina, inserite
gli alimenti da friggere nel cestello,
togliete il coperchio e immergete con
attenzione il cestello nell'olio/grasso.
Riposizionate il coperchio se necessario.
Controllate il processo di cottura e, a
frittura completata, sollevate il cestello
e lasciate sgocciolare 'olio/grasso
vegetale.

Dopo aver completato la frittura,
riportate il regolatore di temperatura
sulla posizione minima e disinserite la
spina dalla presa di corrente a muro.

Suggerimenti utili per la frittura nel
grasso bollente

Per impedire che Iolio/grasso
vegetale formi della schiuma,
assicuratevi che il cibo sia
perfettamente asciutto. | cibi
surgelati dovranno essere scongelati
completamente prima di procedere
alla frittura. L’'umidita riduce la durata
di conservazione dell’olio/grasso
vegetale di frittura.
Per ottenere migliori risultati, la
regolazione alla giusta temperatura
svolge un ruolo decisivo nella frittura
con grasso bollente. Se l'olio/grasso
vegetale non & abbastanza caldo, il cibo
potrebbe assorbime in modo eccessivo.
E preferibile percio immergere il
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cestello di cibo al termine del periodo di
riscaldamento. Se invece l'olio/grasso
vegetale ¢ troppo caldo, la crosta si
formera troppo presto, mentre rimarra
cruda la parte interna del cibo.

Gli alimenti anche solo parzialmente
surgelati dovrebbero essere immersi
nell’olio/grasso vegetale caldo un
paio di volte e per pochissimo tempo,
prima della frittura vera e propria.
Per evitare che 'olio/grasso vegetale
faccia troppa schiuma, abbassate il
cestello nell'olio/grasso vegetale molto
lentamente e con molta attenzione.

Non sovraccaricate il cestello di frittura:
altrimenti la temperatura dell’olio/
grasso vegetale diminuira e gli alimenti
assorbiranno una quantita eccessiva

di olio/grasso vegetale. Gli alimenti
dovrebbero galleggiare liberamente
senza toccarsi.

Potete trovare informazioni su
temperature e tempi di cottura sul
pannello di controllo o nelle istruzioni
fornite dal produttore degli alimenti da
friggere.

La qualita dell'olio/grasso vegetale
troppo usato non migliora mescolandolo
con olio/grasso vegetale fresco. L'olio/
grasso vegetale fresco si deteriora dopo
un breve periodo.

L'olio/grasso vegetale riutilizzato per
molte volte & facilmente riconoscibile per
il suo aspetto viscoso e colore scuro,
oltre ad esalare cattivo odore o tendere
a fare schiuma.

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

¢ imfiammabile e prende fuoco molto

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

La durata verra prolungata filtrando
I'olio/grasso vegetale dopo ogni ciclo di
frittura.

L'olio/grasso vegetale gia utilizzato pud
esser conservato dentro la friggitrice
purché I'apparecchio rimanga chiuso

e riposto in un luogo fresco. In ogni
caso, assicuratevi che I'apparecchio
contenente olio/grasso caldo, si raffreddi
sufficientemente.

Frittura nel rispetto dei valori
nutrizionali

Per una frittura nutriente e salutare si
raccomanda di non programmare la
temperatura ad un livello superiore ai
170°C se friggete cibi ricchi di sostanze
amilacee, vale a dire cibi con un contenuto
di amido superiore alla media. Una ridotta
temperatura di frittura, combinata ad
un’altrettanto ridotta quantita di cibo, limita
al minino la formazione di sostanze nocive
per la salute.

Manutenzwne generale e pulizia
Prima di pulire 'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.
Per evitare rischi di scosse elettriche,
non lavate I'elemento riscaldante con
acqua e non immergetelo in acqua.
Non usate soluzioni abrasive o



detergenti concentrati.

Prima di utilizzare 'apparecchio per

la prima volta, pulite accuratamente

il recipiente e il cestello di frittura.
L'interno del coperchio puo essere
pulito con un panno non lanuginoso
leggermente umido. Per evitare che dei
residui di acqua cadano nell'olio/grasso
vegetale, assicuratevi che tutte le parti
dell'apparecchio siano ben asciutte.
Per togliere I'olio/grasso vegetale dal
recipiente di frittura, aspettate che l'olio/
grasso vegetale sia sufficientemente
freddo ma ancora liquido; con molta
attenzione tirate via 'elemento
riscaldante e togliete I'olio/grasso
vegetale aiutandovi con un mestolo

da brodo. Quando la temperatura sara
diminuita sufficientemente, potrete
togliere, con molta attenzione, anche

il recipiente di frittura e versare I'olio/
grasso vegetale in un contenitore
termoresistente. L'olio/grasso vegetale
puo essere filtrato colandolo attraverso
un foglio di carta assorbente inserito in
un imbuto termoresistente o anche nello
stesso cestello di frittura.

Non versate l'olio/grasso vegetale fritto
nel lavello della cucina. Da freddo, pud
essere gettato insieme ai normali rifiuti
domestici.

I recipiente di frittura deve essere
rimosso dal suo alloggiamento prima

di essere lavato con acqua calda o in
lavastoviglie. In seguito, assicuratevi
che sia perfettamente asciutto.

Il coperchio protettivo va pulito con
acqua calda e un leggero detersivo e in
seguito asciugato perfettamente.

SEVERIN

Il cestello di frittura va pulito con acqua
calda e un leggero detersivo; pud
essere lavato anche in lavastoviglie.
Le pareti esterne dell'alloggiamento
vanno pulite con un panno umido non
lanuginoso.

Cambio del filtro

II coperchio contiene un filtro per grassi a
due strati. Se durante il processo di frittura
utilizzate il coperchio, allora il filtro dovra
essere cambiato dopo circa 10 cicli di
utilizzo: rimuovete il coperchio del filtro,
estraete i filtri usati e poi inserite prima il
filtro bianco e poi il filtro nero. Riposizionate
il coperchio del filtro. | filtri sostitutivi
possono essere trovati presso il vostro
rivenditore di fiducia o tramite il Servizio di
Assistenza Clienti.

Smaltimento
Gli apparecchi contrassegnati con
E questo simbolo devono essere
smaltiti separatamente dai
mmm normali rifiuti domestici perché
contengono materiali di valore che possono
essere riciclati. Lo smaltimento adeguato
protegge 'ambiente e la salute umana. Le
autorita locali o il negoziante di riferimento
possono fornire ulteriori informazioni in
materia.
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Frituregryde

Kaere kunde,

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

El-tilslutning

Apparatet ber kun tilsluttes til et stik

med jordforbindelse, der er installeret i
overensstemmelse med el regulativet.
Veer opmeerksom pa om lysnettets
spaending svarer til speendingen angivet
pa typeskiltet. Dette produkt overholder
direktiverne som geelder for CE-maerkning.

Oversigt

1. Hovedindikatorlys (rodt)

2. Indikatorlys for temperatur (gren)

3. Temperaturregulator

4. Lag

5. Fedffilter

6. Handtag pa laget

7. Grydehandtag

8. Kabinet

9. Varmeelement med kontrolpanel

10. Nulstillingsknap

11. Min/Max markering

12. Friturebeholder

13. El-ledning med stik

14. Rum til oprulning af ledningen

15. Friturekurv med handtag (i
draenposition)

16. Inspektionsrude

50

Vigtige sikkerhedsforskrifter

+ For at undga farer skal
reparation af dette
elektriske apparat eller dets
ledning, altid udfgres af
vores kundeservice. Hvis
reparation er ngdvendig,
skal apparatet sendes
til vores afdeling for
kundeservice (se tilleeg).

- Serg for at stikket er
taget ud af stikkontakten
0g at apparatet er kalet
fuldsteendigt af inden
rengering.

- For at undga elektrisk sted
bar varmeelementet ikke
renggres med vand og
heller ikke nedsankes i
vand.

+ Detaljeret information om
rengering af apparatet
findes i afsnittet om
'Generel rengaring og
vedligehold .

+ For at undga farer



forarsaget af uforvarende
nulstilling af den termiske
sikkerhedsafbryder, ma
apparatet ikke betjenes
via en udvendig afbryder
eksempelvis en timer og
det ma heller ikke tilsluttes
et kredslab der bliver teendt
0g slukket med jeevne
mellemrum af fgrnaevnte
enhed.

- Barn under 8 ar ma ikke
betjene dette apparat.

- Barn over 8 ar ma
imidlertid godt betjene
apparatet, safremt de er
under konstant opsyn af en
voksen.

- Apparatet ma ikke
benyttes af personer

med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale
evner, eller mangel pa
erfaring eller viden,
medmindre de har faet
vejledning og instruktion |

SEVERIN

brugen af dette apparat og
fuldt ud forstar alle farer og
forholdsregler vedrgrende
sikkerheden som brug af
apparatet medfarer.

+ Barn ma aldrig fa lov til at

lege med apparatet.

- Bern ma aldrig fa lov til at

udfgre nogen former for
rengering eller vedligehold
af dette apparat.

- Advarsel! Hold apparatet

udenfor reekkevidde af
mindre bgrn (0-8 ar), iseer
under brug og afkeling.

- Advarsel: Hold barn vaek fra

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

- Lad ikke frituregryden varme op uden

olie/fedt.

- Ga ikke fra frituregryden, mens den er i

brug.

- Inden apparatet benyttes ma bade

apparatet og dets tilbehgr ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veeret tabt pa en hard overflade eller
der er blevet trukket i ledningen med
stor kraft, ma det ikke leengere benyttes:
Selv skader der ikke er synlige kan have
ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved
brug af apparatet.
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For at undga at spilde varm olie, bedes
du bruge handtagene til at anbringe
apparatet pa en stabil varmeresistent
overflade (der kan tale spraijt og pletter
og serg for at der er tilstraekkelig med
plads udenom).

Stil ikke frituregryden under veegskabe
eller nedhaengende genstande eller helt
op imod en veeg eller i et hjgrne.

Serg for at der aldrig er breendbare
materialer i naerheden af den.

Smelt aldrig stivnet fedt i en tom
frituregryde: Varmeelementet vil ikke
veere deekket fuldsteendigt og kan derfor
overophedes, og pa den made eventuelt
fa fedtet til at anteende ved kontakt.
Olie/fedt, som har veeret brugt for
mange gange, kan antendes ved
overophedning. Hvis dette sker, skal
stikket tages ud af stikkontakten og laget
skal leegge pa gryden for at slukke ilden.
Hzld aldrig vand pa varm eller
brandende olie/fedt.

Flyt aldrig gryden, nar den er varm,
f.eks. under eller umiddelbart efter brug
(pa grund af risikoen for at snuble). Pas
meget pa: Varm olie/fedt kan forarsage
alvorlige forbreendinger.

- Advarsel: Nogle af frituregrydens dele

bliver meget varme under brug, og
skoldhed damp kan slippe ud fra laget
Rar ikke ved den varme olie/fedt med
fingrene.

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

- Tilslut ikke frituregryden til
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stremforsyningen uden at friturekurven
er sati. Under ingen omsteendigheder
ma varmeelementet tilsluttes til
stremforsyningen, nar det er taget ud af

apparatet.

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

- Tag altid stikket ud af stikkontakten
- i tilfelde af fejlfunktion,

- efter brug,
- inden rengering af apparatet.
- Treek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.
- Advarsel: Benyt aldrig apparatet
udendars.
- Apparatet er ikke beregnet til brug ved
hjeelp af en ekstern timer eller et separat
fiernstyringssystem.
- Vi patager os intet ansvar for skader,
der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.
Dette apparat er beregnet til privat brug
eller i tilsvarende omgivelser, sasom
- i tekakkener, kontorer eller andre
mindre virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- for gaster i hotell, motell och liknande
inkvarteringsstéllen,

- B&B pensionater.

Termosikring

Skulle niveauet af olie/fedt synke under
den sikre greense i lgbet af tilberedningen,
vil den indbyggede termosikring aktiveres
og varmeelementet slukke. Hvis det
skulle ske, ma man lade apparatet fa
tilstreekkelig tid til at kele af og derefter
tilsette den ngdvendige maengde olie/
fedtstof. Benyt nulstillingssknappen,

der sidder pa bagsiden af kabinettet



under kontrolpanelet, il at nulstille
sikkerhedsafbryderen. Tryk knappen ind
med en passende stang af enten tree eller
plastik. Apparatet er nu igen klart til brug.
Hvis termosikringen slar fra gentagne
gange pa trods af tilstraekkelig meengde af

olie/fedtstof, ber frituregryden ikke leengere

benyttes; den ma gennemgas af en
kvalificeret fagmand fer den atter er sikker
at benytte igen.

For brug

Inden frituregryden tages i brug ferste
gang, ma det rengares som beskrevet
under afsnittet 'Generel renggring og
vedligehold .

Lag
Benyt altid handtaget nar laget skal abnes
eller lukkes.

Inspektionsrude

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

Temperaturregulator
Temperaturregulatoren bruges til at veelge
den gnskede temperaturindstilling.

Indikatorlysene
Det rgde indikatorlys er teendt mens
frituregryden varmer op.

Det grgnne indikatorlys teender sa snart det

forindstillede temperaturniveau er naet.

SEVERIN

Friturebeholder

Fordybningen under varmeelementet

danner et kgligere omrade hvor

restpartikler og andre urenheder

fra friturestegningen kan opsamles.

Cirkulationen af olien/fedtet resulterer i en

lavere temperatur rundt om fordybningen.

Denne opsamlingsproces forleenger oliens/

fedtets holdbarhed.

Indsatning af friturebeholderen:
Placer friturebeholderen i kabinettet.
Pafyldningsmaengde:

Inden opvarmning, skal olien/fedtet na
op mellem minimum og maksimum
markeringerne indeni friturebeholderen.
Bemark: Forskellen mellem minimum
0g maksimum markeringerne er ca.
900 ml.

- Typer af olie/fedt der kan benyttes:
Brug kun ren, vegetabilsk olie/stivnet
fedt i denne frituregryde. Denne olie kan
opvarmes til 220° C og har en neutral
smag.

Bland ikke forskellige olie-/fedttyper
sammen.

Olie:

Vi anbefaler brug af olie der er
specielt beregnet til friturestegning,

da denne bedre taler opvarmningen

til hgje temperaturer. Den maximale
meengde, der kan fyldes pa, er ca. 3 liter.
Leeg venligst meerke til maksimum
markeringen.

Stivnet fedt:

Smelt aldrig stivnet fedt i en tom

friturebeholder. Stivnet fedt kan

imidlertid tilseettes direkte ned i

friturebeholderen hvis denne allerede

indeholder flydende fedt op til minimum
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markeringen.

Hvis der benyttes stivnet fedt skal man
beregne ca. 3 kg. Fedtet skal skaeres

i mindre stykker forst og smeltes i en
separat gryde, idet man skal veere
opmeerksom pa at det kun skal veere
flydende men ikke overopvarmet: Dette
skal forebygge risiko for forbreending nar
fedtet bagefter skal heeldes fra gryden
over i friturebeholderen. Leeg venligst
meerke til maksimum markeringen, nar
beholderen fyldes op.

Aftagellgt varmeelement

Inden frituregryden sluttes til
stramforsyningen, skal ledningen
treekkes helt ud af opbevaringsrummet
og varmeelementet skal indszettes i de
tilhgrende styreabninger pa bagsiden af
apparatet.

Frituregryden er udstyret med en
sikkerhedskontakt, og det ma kun
benyttes nar varmeelementet og
friturebeholderen er sat i.

Friturekurv

De madvarer, der skal frituresteges
leegges i friturekurven;
Maksimumkapacitet er 400 g pommes
frites

Handtaget skal monteres pa
friturekurven fer brug: Tryk de to arme
sammen og skyd de to skra stykker
gennem den indvendige stotte pa
kurven. Treek tilbage i handtaget indtil
begge de skra stykker passer sideveerts
ind i keerven pa kurven saledes at de er
fastlaste.

Nar du er feerdig med friturestegningen,
kan kurven anbringes pa kanten

af beholderen ved hjeelp af den

medfglgende holder; denne position
muligger at olie/fedt kan lgbe ned i
beholderen.

Betjening af frituregryden

- Anbring friturebeholderen og
varmeelementet som beskrevet.
Fyld beholderen med olie/fedt.
Monter laget pa plads igen.
Iseet stikket.

- Veelg den gnskede temperatur.
Ligesa snart den grgnne indikatorlampe
teendes leegges maden der skal
frituresteges i kurven, laget aftages
og kurven saenkes forsigtigt ned i den
varme olie/fedt.
Monter om ngdvendigt laget pa plads
igen.
Hold aje med gryden under tilberedningen
og nar stegningen er slut laftes kurven op
og lad olien/fedtet draene.
Nar friturestegningen er overstaet,
drejes temperaturregulatoren tilbage til
den laveste indstilling og stikket tages
ud af stikkontakten.

Nyttlge tips ved friturestegning
For at undga at olien/fedtet skummer
og koger over, skal man serge
for at maden er helt tor. Veer iser
omhyggelig med at opte dybfrosne
madvarer helt inden friturestegning.
Fugtighed reducerer nemlig levetiden
af fritureolie/-fedt.
For at opna et godt resultat med
friturestegning er det meget vigtigt at
anvende den rigtige temperatur. Hvis
olien/fedtet ikke er tilstraekkelig varm,
opsuger maden for megen olie/fedt. Det
er derfor bedst, at kurven ikke senkes
ned, far forvarmningsperioden er feerdig.



Hvis olien/fedtet er for varm, dannes
der for hurtigt en skorpe pa maden,
mens den ikke bliver gennemstegt
indeni.

Dybfrosne eller delvist optoede
fadevarer bor nedsankes et

gjeblik i den varme olie/fedtet en
eller to gange fer den egentlige
friturestegning.

For at undga at olien/fedtet skummer
over, ber friturekurven seenkes langsomt
og forsigtigt ned i den varme olie/fedtet.
Overfyld aldrig friturekurven: | sa fald
vil temperaturen pa olien/fedtet falde
og det vil fa fedevarerne til at optage
en overflgdig maengde olie/fedt.
Madvarerne skal kunne flyde frit uden at
rgre ved hinanden.

Der findes information om temperaturer
og stegetider pa kontrolpanelet eller i
brugsanvisningen der medfglger med
apparatet.

Kvaliteten af olie/fedt, der har veeret
brugt for mange gange, kan ikke
forbedres ved at blande den med ny
olieffedt. Den nye olie/fedtet ville ogsa
blive gdelagt efter kort tids forlgb.
Olie/fedt der har veeret benyttet mange
gange for kan let genkendes pa at den
er mere tyktflydende og merk i farven,
og afgiver en ubehagelig lugt eller har
tendens til at skumme.

Gammel olie/fedt (eller olie der
indeholder bundfald af rester fra tidligere
brug) er breendbar og letanteendelig.
Det er derfor mest hensigtsmaessigt

at skifte olien/fedtet efter at den har
veeret brugt tre eller fire gange, idet
man tager hensyn til at oliens egnethed
hovedsageligt atheenger af meengden
samt hvilken slags fedevarer der er
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blevet tilberedt.

Olien/fedtet kan anvendes laengere, hvis
olien filtreres efter hver stegning.
Olien/fedtet kan godt opbevares i
frituregryden, hvis den holdes teet lukket
og opbevares pa et koligt sted. Serg
imidlertid altid for at frituregryden, der
indeholder den varme olie/fedtstoffet,
har kelet tilstreekkelig af.

Ernzringsrigtig friturestegning

For at sikre en sund og neeringsrig
tilberedning af stivelsesholdige fedevarer,
dvs. fedevarer der indeholder mere
stivelse end gennemsnittet, anbefaler vi

at temperaturen til friturestegning da ikke
seettes hgjere end til 170°C. En lavere
stegetemperatur kombineret med en
mindre maengde af fedevaren nedsaetter il
gengeeld dannelsen af sundhedsskadelige
stoffer til et minimum.

Generel rengering og vedligehold
- Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kele fuldsteendigt ned
inden rengering.
For at undga elektrisk sted ber
varmeelementet ikke rengares med
vand og heller ikke nedsznkes i vand.
Brug ikke slibende eller skrappe
rengaringsmidler.
Inden apparatet tages i brug ferste
gang, skal friturebeholderen og —kurven
renggres omhyggeligt. Indersiden af laget
kan rengares med en letfugtig fnugfri
klud. For at undga at overskydende vand
blander sig med olien/fedtet, skal alle
dele altid afterres omhyggeligt.
Nar olien skal temmes ud af
friturebeholderen ma man vente til olien/
fedtet er kolet tilstreekkeligt af men stadig
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er flydende; tag forsigtigt varmeelementet
ud og fiern olien/fedtet med en opaseske.
Nar temperaturen er faldet tilstraekkeligt
kan man ogsa lefte friturebeholderen ud
og haelde olien/fedtet op i en varmefast
beholder. Olien/fedtet kan filtreres ved
at blive haeldt gennem en varmefast
tragt eller friturekurven foret med noget
absorberende papir.
Heeld aldrig olie/fedt ud i kekkenvasken.
Nar olien er kold kan den bortskaffes
sammen med andet kekkenaffald.
Friturebeholderen udtages inden den
rengeres med varmt vand eller i en
opvaskemaskine. Sgrg for at den afterres
omhyggeligt bagefter.

- Laget kan renggres med varmt vand
og et mildt opvaskemiddel. Tarres
omhyggeligt bagefter.

- Efter brug skal friturekurven
renggres med varmt vand og et mildt
opvaskemiddel; det kan evt. rengares i
en opvaskemaskine.

+ Ydersiden kan rengares med en fugtig,
fnugfri klud.

Udskiftning af filter

Léaget indeholder et fedtfilter bestaende

af to lag. Hvis du bruger laget under
friturestegningen, skal filteret udskiftes efter
omkring 10 gange: Afmonter filterdeekslet
og udtag det brugte filter og indseet farst
det hvide filter og bagefter det sorte.

Udskift filterdaekslet. Erstatningsfiltre kan
kabes hos din lokale forhandler eller de

kan bestilles via vores kundeservice.
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Bortskaffelse
Apparater meaerket med dette
E symbol ma ikke smides ud
sammen med
mmmm  husholdningsaffaldet, da de
indeholder veerdifulde materialer som kan
genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter
bade miljget og menneskers helbred. Din
kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.
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Frityrgryta

Basta kund!

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

Anslutning till vagguttaget

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

Se till att natspanningen i vagguttaget
motsvarar den som ar markt pa apparatens
skylt. Denna produkt uppfyller de krav som
ar gallande for CE-markning.

Delar

Central signallampa (rod)

Temperaturlampa (gron)

Temperaturvéljare

Lock

Fettfilter

Lockets handtag

Handtag

Hélje

Véarmeelement med kontrollpanel

10. Aterstaliningsknapp (reset)

11. Min/Max-markering

12. Frityrbehallare

13. Sladd med stickpropp

14. Sladdforvaring

15. Frityrkorg med handtag (i
dréneringslége)

16. Overvakningsfonster

©oeNOaR~WN =
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Viktiga sakerhetsforeskrifter

+ For att undvika risker far
reparationer av denna
elektriska apparat eller
dess elsladd endast utféras
av var kundservice. Om
det kravs reparation,
bér du skicka apparaten
till nagon av vara
kundtjanstavdelningar (se
bilagan).

- Dra alltid stickproppen ur
vagguttaget och se till att
apparaten ar avstangd
innan rengoring pabdrjas.

* Rengor inte varmelementet
med vatten, och sank inte
ner det i vatten. Detta
for att undvika risken for
elstotar.

- Se avsnittet ‘Allman
skotsel och rengoring’
for detaljerad information
om hur apparaten bor
rengoras.
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+ For att undvika faror

som kan uppsta om

man oavsiktligen har
aterstallt den termiska
sakerhetsbrytaren

bor apparaten inte
anvandas via en extern
omkopplingsanordning,
t.ex. en timer, eller
kopplas till en krets som
regelbundet stangs av och
pa av en sadan anordning.
+ Barn under 8 ar far gj
anvanda apparaten.

- Aldre barn, 8 ar eller aldre,
far daremot anvanda
apparaten om de ar under
standig overvakning.

+ Denna apparat kan
anvandas av personer
som har minskad fysisk
rorelseformaga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand,
eller som har bristfallig
erfarenhet och kunskap,
forutsatt att dessa

personer ar under uppsyn
eller har fatt tillrackliga
instruktioner betraffande
apparatens anvandning
och vet vilka risker och
sakerhetsatgarder som
anvandningen innefattar.

+ Barn bor inte tillatas leka

med apparaten.

+ Barn bor inte tillatas

rengdra eller underhalla
apparaten.

- Varning! Hall apparaten

pa sakert avstand fran
sma barn (0-8 ar), sérskilt
under anvandning eller
avsvalning.

- Varning: Hall barn pa avstand fran

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

- Frityrgrytan far aldrig hettas upp utan

oljalfett.

- Lamna aldrig grytan utan tillsyn medan

den ar i anvandning.

- Innan varje anvandning bor apparaten

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

t ex har tappats pa en hard yta, eller
om elsladden har utsatts for alltfor hard



kraft, bor den inte ldngre anvéndas:
Aven osynliga skador kan férsamra
apparatens driftsakerhet.

For att forhindra att het olja spills ut bor
du anvénda handtagen da du placerar
apparaten pa en stabil, varmebestéandig
arbetsyta (som ej skadas av stank eller
flackar och har tillrackligt med fria ytor
runtom).

Stéll inte apparaten under vaggskap
eller hangande foremal, direkt intill en
végg eller i ett homn.

Se till att det inte finns lattantandliga
material i nérheten.

Smélt inte fett i fast form i en

tom frityrgryta: fettet tcker inte
varmeelementet helt och elementet

kan darfor dverhettas sa att fettet kan
anténdas vid kontakt.

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

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

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

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

Léagg inga plastbestick i den heta oljan/
det heta fettet. Hall aldrig het olja/
upphettat fett i plastbehallare.
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Koppla inte frityrgrytan till eluttaget
utan att frityrbehallaren &r pa sin plats.
Du far under inga omsténdigheter
koppla varmeelementet till eluttaget nar
elementet har avlagsnats ur enheten.

» Varning: Latinte apparaten eller

elsladden komma i kontakt med heta
ytor eller heta kallor. Lat inte elsladden
hénga fritt; sladden maste hallas pa
sékert avstand fran apparatens heta
delar.

Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
- ifall apparaten skulle krangla,

- efter anvandning, samt

- innan apparaten rengors.

- Tag stickproppen ur vagguttaget genom

att dra i stickproppen, aldrig i sladden.

- Varning: anvénd inte apparaten

utomhus.

- Apparaten bér inte anvandas med

hjalp av en extern timer eller separat
fidrrkontroll.

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

- Apparaten ar avsedd for hemmabruk

eller liknande anvéandning, sdsom

- i personalkok, kontor och andra
kommersiella miljGer,

- i foretag inom jordbrukssektorn,

- for gaster i hotell, motell och liknande
inkvarteringsstéllen,

- for kunder i bed-and-breakfast hus.
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Termisk sakerhetssparr

Om nivan av olja eller fett skulle
underskrida saker niva, aktiveras den
inbyggda termiska sakerhetssparren och
varmeelementet stangs av. Om detta
hander bor du lata apparaten svalna och
darefter tillsatta den méangd olja/fett som
kravs. Anvand aterstallningsknappen pa
baksidan av hdljet under kontrollpanelen
for att aterstélla sakerhetssparren. Tryck

in knappen med en lamplig tré- eller
plaststang. Apparaten ar nu redo for
anvandning igen.

Om sakerhetssparren aktiveras upprepade
ganger trots tillrécklig olje-/fettniva bor
apparaten inte langre anvéndas: den maste
undersdkas av en behdrig person innan
den anvands igen.

Innan forsta anvandningen

Innan apparaten anvands for forsta gangen
bér den rengéras enligt instruktionerna i
avsnittet ‘Allman skotsel och rengéring’.

Locket
Anvéand alltid lockets handtag nér du tar av
locket eller satter det pa sin plats.

Overvakningsfonster

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

Temperaturvéljare

Temperaturvéljaren anvands for att vélja
den dnskade temperaturnivan.
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Signallampor

Den rdda signallampan lyser medan
apparaten varms upp.

Den grona signallampan tands da den
forinstallda temperaturen har uppnatts.

Frityrbehallaren
Fordjupningen under varmeelementet
verkar som avsvalningsplats dit
friteringsprocessens restpartiklar
samt andra slaggprodukter samlas
upp. Cirkulationen av olja/fett gor att
temperaturnivan &r lagre vid omradet runt
fordjupningen. Denna uppsamlingsprocess
gor att oljans/fettets livslangd okar.
Inséttning av frityrbehallaren:
Placera frityrkorgen i apparaten.
Fyllningsméngd:
Innan uppvarmningen bér olje-/
fettnivan vara mellan minimi- och
maximimarkena i frityrbehallaren.
Anm.: skillnaden mellan minimi- och
maximimarket &r ca 900 ml.
Typer av olja/fett:
Anvand bara ren vegetabilisk olja/fett i
fast form till denna frityrgryta. Oljan eller
fettet kan hettas upp till 220°C och har
neutral smak.
Blanda inte olika sorters olja/fett.

Olja;

Vi rekommenderar olja som ar speciellt
avsedd for fritering och som riskfritt

kan upphettas till héga temperaturer.
Behallaren rymmer cirka 3 liter. Vanligen
notera maximimarket.



Fett i fast form:

Smiilt aldrig fett i fast form i en tom
frityrgryta. Fast fett kan emellertid
tillsattas direkt i frityrbehallaren om den
redan innehaller flytande fett upp till
minimimarket.

Om fett i fast form anvands, behovs ca
3 kg. Fettet bor forst delas upp i mindre
bitar och smaltas i en separat gryta. Se
till att fettet blir flytande men inte alltfor
hett: detta for att undvika brannskador
nar du haller éver det flytande

fettet till frityrbehallaren. Observera
maximimarket nar du fyller behallaren.

Lostagbart varmeelement
Innan apparaten kopplas till elnatet
bér elsladden dras ut till sin fulla
langd ur sladdforvaringsutrymmet
och varmeelementet bor laggas i
motsvarande styrspar pa enhetens
baksida.
Frityrgrytan ar utrustad med en
sékerhetssparr som endast far
anvandas nar varmeelementet och
frityrbehallaren &r pa plats.

Frltyrkorg
Korgen ar avsedd att innehalla det som
ska friteras; Den maximala kapaciteten
&r 400 g pommes frites.
Handtaget bor monteras pa korgen
innan anvandningen: Tryck ihop de
tva armarna och skjut de tva vinklade
delarna genom stédet inuti korgen.
Dra handtaget bakat tills bada vinklade
delarna passas in i sidled i korgens
fordjupningar och lases pa plats.
Nar friteringen &r fardig kan korgen

SEVERIN

placeras pa kanten av behallaren med
hjalp av konsolen; | denna position
rinner olja/fett tillbaka till behallaren (se
bild).

Sé anvander du frityrgrytan

Placera fntenngsbehallaren och
vérmeelementet pa plats enligt
beskrivningen.

Fyll behallaren med olja/fett.
Lé&gg pa locket.

Sétt stickproppen i uttaget.

- Valj 6nskad temperatur.

Sa snart som den grona signallampan
tands lagger du maten som skall friteras
i korgen, avlagsnar locket och sanker
korgen forsiktigt i oljan/fettet som hattats
upp.

Lé&gg pa locket om nddvandigt.

Bevaka tillagningsprocessen, och nér
friteringen &r klar lifter du ut korgen och
later oljan/fettet rinna av.

Nar friteringen &r klar vrider du
temperaturkontrollen till dess lagsta
position och drar stickproppen ur
vagguttaget.

Tlps for fritering

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

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

Djupfryst eller delvis upptinad mat
bor sankas ned ett dgonblick i den
heta oljan/det heta fettet ett par
ganger fore sjalva friteringen.

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

Fyll inte frityrkorgen for mycket: oljans
eller fettets temperatur sanks och detta
gor att maten absorberar extra mycket
fett. Bitarna ska kunna flyta fritt utan att
vidrora varandra.

Information om temperatur och
friteringstider finns pa kontrollpanelen
eller i matleverantérens
tillagningsinstruktioner.

Kvaliteten pa begagnad olja kan inte
fraschas upp om den blandas med farsk
olja. Tvartom skulle den farska oljan
ocksa snart bli forstord. Detsamma
galler &ven for fett i fast form!

Olja (eller fett) som har anvants ofta

ar latt igenkannlig eftersom den &r
trogflytande och morkare i fargen, dess
lukt &r obehaglig eller ocksa tenderar
oljan att skumma.

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

Hallbarheten kan forlangas om
friteringsoljan filtreras efter varje
anvandningstillfalle.
Friteringsoljan/fettet kan forvaras i
frityrgrytan om denna halls stangd och
star svalt. Se dock forst till att apparaten
med dess heta innehall har svalnat
tillrackligt.

Néaringsmedveten fritering

For naringsrik och halsosam fritering
rekommenderar vi en maximal
temperaturinstélining pa 170°C

nér du friterar mat vars innehall av
kolhydrater &r 6ver medeltalet. En sankt
friteringstemperatur, kombinerad med en
motsvarande minskning i méngden mat, gor
att det bildas en minimal mangd @amnen som
&r skadliga for hélsan.

AIIman skotsel och rengdring
Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
rengoring paborjas.
Rengér inte varmelementet med vatten
och sank inte ner det i vatten. Detta for
att undvika risken for elstotar.
Anvand inte slipmedel eller starka
rengdringsmedel.
Innan frityrgrytan anvands fér forsta
gangen bor frityrbehallaren och -korgen
noggrant rengdras. Lockets insida kan
torkas med en latt fuktad, luddfri trasa.
For att férhindra att kvarvarande vatten
blandas med oljan/fettet bor du torka
alla delar.
Da du vill aviagsna olja ur
frityrbehallaren, bor du forst vénta
tills oljan/fettet avsvalnat tillrackligt



men annu ar flytande; tag forsiktigt ut
varmeelementet och tag bort oljan med
en soppslev. N&r temperaturen sjunkit
tillrdckligt kan du ocksa forsiktigt ta bort
behallaren och halla ut oljan/fettet i en
varmebestandig behallare. Oljan (eller
fettet) kan filtreras genom att du héller
det genom ett absorberande papper i en
varmebestandig tratt eller i frityrkorgen.
Hall inte ut het olja/upphettat fett i
diskhon. Nar fettet kallnat, kan det
laggas i koksavfallet.
Frityrbehallaren bor tas bort innan
du rengdr den i varmt vatten eller i
diskmaskinen. Se till att torka den torr
efter rengdringen.
Locket kan diskas i varmt vatten och
ett milt diskmedel. Torka locket noga
efterat.
Rengor frityrkorgen med varmt vatten
och ett milt diskmedel. Den kan ocksa
diskas i diskmaskin.

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

Byte av filter

Locket innehaller ett fettfilter med

tvé skikt. Om locket anvands under
friteringsprocessen maste filtret bytas
ungefar var 10:e friteringsomgang;
avlagsna filterskyddet, ta ut det anvanda
filtret och lagg darefter forst dit det vita
filtret och sedan det svarta. Lagg tillbaka
filterskyddet. Bytesfilter kan du képa
hos din aterforsaljare, eller genom var
kundtjanst.
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Avfallshantering

Enheter markta med denna
E symbol maste kasseras separat

fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm innehaller vardefulla material som
kan atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljén och ménniskors hélsa. Din
lokala myndighet eller aterforsaljare kan ge
information i arendet.
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Rasvakeitin

Hyva Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja sailyta tdma opas
tulevaa tarvetta varten. Laitetta saavat
kayttaa vain henkildt, jotka ovat tutustuneet
ndihin ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdd maaraysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan.

Varmista, ettd verkkojannite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittya jannitetta. Tama
tuote on kaikkien voimassa olevien CE-
merkint6ja koskevien direktiivien mukainen.

Osat

Virran merkkivalo (punainen)
Lampétilan merkkivalo (vihred)
Lampatilan saatokytkin

Kansi

Rasvasuodatin

Kannen kahva

Nostokahvat

Kotelo

Lammityselementti ohjauspaneelin
kera

10. Nollauspainike

11. Min/Max-merkinta

12. Irrotettava keittoallas

13. Liitantdjohto ja pistoke

14, Liitantajohdon sailytyskotelo

15. Keittokori kahvalla (valutusasennossa)
16. lkkuna

©OoONSORWN =
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Tarkeita turvaohjeita

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

+ Varmista, etta
lammittimesta on
katkaistu virta ja etta se
on jaahtynyt taysin ennen
puhdistamista.

- Sahkoiskun valttamiseksi
ala puhdista
lammityselementtia vedella.
Ala myoskaan upota sita
veteen.

* Yksityiskohtaisia tietoja
laitteen puhdistuksesta on
osassa "Laitteen puhdistus
jahoito”.

- Tahattomasti
alkutilaan palautuvan
ylikuumenemissuojan



aiheuttamien vaarojen
estamiseksi laitetta ei

saa kayttaa ulkopuolisen
kytkentaelementin kuten
ajastimen kautta, eika
myoskaan liittaa tallaisen
laitteen kautta kytkettavaan
ja katkaistavaan virtapiiriin,
- Alle 8-vuotiaat lapset eivat
saa kayttaa laitetta.

- Vahintaan 8-vuotiaat
lapset saavat kayttaa
|aitetta aikuisen jatkuvassa
valvonnassa.

* Henkild, jolla on fyysisesti,
aistillisesti tai henkisesti
rajoittunut toimintakyky

tai jolla on puuttuvat

tai vajavaiset tiedot
laitteen toiminnasta, saa
kayttaa laitetta vain siina
tapauksessa, etta han

on valvonnan alaisena

tai hanelle on annettu
tarkat ohjeet laitteen
kayttamiseen. Lisaksi han
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ymmartaa taysin laitteen
kayttoon liittyvat vaarat
ja noudattaa tarvittavia
turvatoimia.

- Lasten ei saa antaa leikkia

laitteella.

+ Lasten ei saa antaa tehda

laitteen puhdistus- tai
huoltotoimenpiteita.

- Varoitus! Pida laite poissa

pienten lasten (0-8 vuotta)
ulottuvilta, erityisesti kayton
tai jaahtymisen aikana.

- Varoitus: Pida lapset poissa

pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

- Ald kuumenna rasvakeitinté ilman

oljyalrasvaa

- Al4 poistu paikalta keittimen toimiessa.
- Tarkasta aina ennen laitteen kéytt6a

huolellisesti laitteen runko, liitdntdjohto
ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle
tai liitdnt&johdon vetamiseen on
kéytetty likaa voimaa, laitetta ei saa
enad kayttaa: nakymattdmatkin vauriot
voivat aiheuttaa laitetta kaytettdessa
vaaratilanteita.

- Esté kuuman 6ljyn laikkyminen

sijoittamalla laite nostokahvojen
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avulla vakaalle, kuumuudenkestavélle
tyalustalle (joka on roiskeita ja tahroja
kestava seka jonka ymparillé on
tarpeeksi tilaa).

Ala aseta laitetta seinalla olevan kaapin
tai muun riippuvan esineen alle, eika
myoskaén aivan seinan viereen tai
nurkkaan.

Siirré herkasti syttyvat esineet pois
laitteen lahettyvilta.

Al sulata kiinte33 rasvaa tyhjassa
keittimessa. Lammityselementti

ei talldin peity kokonaan ja voi
ylikuumentua, jolloin rasva saattaa
syttya palamaan.

Liian moneen kertaan kaytetty 6ljy/
rasva saattaa ylikuumentua ja syttya
palamaan. Irrota tallgin pistotulppa
pistorasiasta ja tukahduta palava dljy
kannella.

Al koskaan kaada vettd kuumaan tai
palavaan dljyyn/rasvaan.

Ala koskaan kanna rasvakeitint& sen
ollessa kuuma, esim. kayton aikana,
tai liian pian kéyton jalkeen (saatat
kompastua sen kanssa). Adrimmainen
varovaisuus on tarpeen, silld kuuma
0ljy/rasva voi aiheuttaa vakavia
palovammoja.

Turvaohjeita: Kannen alta tulee
kuumaa héyrya ja jotkut laitteen osista
saattavat kuumeta kéyton aikana.

Ala koske kuumaan ljyyn/rasvaan.
Ala upota kuumaan éljyyn/rasvaan
muovisia keittibvélineita &lak4 kaada
kuumaa 6ljyé/rasvaa muoviastiaan.
Ala kytke laitetta pistorasiaan ellei
keittoallas ole paikoillaan. Ala missaan
tapauksessa kytke laitteesta irrotettua
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lammityselementtia pistorasiaan.

Varoitus: Ald anna laitteen tai

litdntdjohdon koskettaa kuumia pintoja

tai joutua kosketuksiin lamménl&hteiden

kanssa. Ala jata litantajohtoa

roikkumaan aléka anna sen koskettaa

kuumia osia.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- jos laitteessa on kéyttohairio

- kayton jalkeen

- ennen laitteen puhdistamista.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, ala

veda liitdntdjohdosta vaan tartu aina

pistokkeeseen.

Turvaohjeita: Al4 kayta laitetta

ulkosalla.

T4t4 laitetta ei ole tarkoitettu

kaytettavaksi erillisen ajastimen tai

kaukosaatimen kanssa.

Valmistaja ei ole vastuussa mahdollisista

vaurioista, jos ne johtuvat laitteen

vaarinkaytosta tai kayttoohjeiden

laiminlydmisesta.

Téama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttdn tai vastaavaan, kuten

- ruokalat, toimistot ja muut kaupalliset
ympéristot

- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne. ja vastaavien
yritysten asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat
majatalot.

Ylikuumenemissuoja

Jos 6ljyn/rasvan maéara on turvallisen
tason alapuolella, sisaénrakennettu
ylikuumenemissuoja kéynnistyy ja
lammityselementti kytkeytyy pois
toiminnasta. Jos niin k&y, anna laitteen



jaahtya ja lisaa sitten tarvittava maara
Gljyalrasvaa. Palauta ylikuumenemissuoja
alkutilaan ohjauspaneelin alapuolella,
kotelon takapuolella olevasta
nollauspainikkeesta. Tyénna painike alas
sopivalla puisella tai muovisella tikulla.
Laitetta voidaan kéyttaa sen jalkeen
uudestaan.

Jos ylikuumenemissuoja kéynnistyy
toistuvasti, vaikka laitteessa on riittavasti
Oljyalrasvaa, laitetta ei saa enaa kayttaa
ennen kuin sahkdalan ammattilainen on
tarkistanut sen.

Ennen ensimmaisté kayttoa
Puhdista laite kohdassa “Laitteen puhdistus
Jja hoito” kuvatulla tavalla.

Kansi
Nosta kantta aina kahvasta.

Ikkuna

Uppopaistoprosessia voidaan valvoa
ikkunan kautta. Héyryn muodostuminen
sen pintaan estetaan lisadmalla hieman
6ljya ikkunan sisapuolelle.

Lampétilan saatokytkin
Lampatilan saatokytkinta kaytetdan halutun
lampdtilan valitsemiseen.

Merkkivalot

Punainen merkkivalo palaa laitteen
kuumetessa.

Vihrea merkkivalo syttyy heti, kun
esisaadetty lampdtilataso on saavutettu.
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Keittoallas
Lammityselementin alla oleva syvennys
toimii ja&hdytystilana, jonne paistamisen
aikana syntyneet murut ja muut
epapuhtaudet keraantyvat. Oljyn/rasvan
kierto alentaa lampotilaa syvennyksen
ympaérilla. Tama lisaa éljyn/rasvan
kayttoikaa.
- Keittokorin asettaminen:
Aseta keittokori koteloon.
Tayttomaara:
Altaassa on kaksi tayttomerkkia:
alempi "Min”
ylempi "Max”
Ennen esikuumennusta dljyn/rasvan
tason on oltava ndiden merkkien valissa
Huom! "Min’- ja "Max” -merkkien
valinen ero on noin 900 ml.
Kaytettavat oljy/rasvatyypit:
Tassa rasvakeittimessa saa kayttaa
ainoastaan puhdasta kasvidljya/kiinteda
rasvaa. Sita voi kuumentaa 220° C:een
eika siind ole sivumakuja.
Ala kayta eri dljylaatujen/rasvojen
sekoituksia.

Olyy:

On suositeltavaa kayttaa
uppopaistamiseen tarkoitettuja 6ljyja,
joita voi turvallisesti kuumentaa
korkeisiin Iampétiloihin. Paistotilan
enimmaistayttomaara ("Max") on noin
3 litraa.

Kiinted rasva:

Kiinteda rasvaa ei saa sulattaa
tyhjéssé keittimessa. Kiintean rasvan
voi lisata suoraan keittoaltaaseen,

jos siind on jo nestemaista rasvaa
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vahimmaistayttomaaran ("Min”) verran.
Kiinte&a rasvaa tarvitaan noin 3 kg.
Rasva paloitellaan ja sulatetaan ensin
erillisessa astiassa. Sen tulee olla
nestemaista, mutta ei liian kuumaa,
jolloin se voi aiheuttaa palovammoja
keittoaltaaseen kaadettaessa. Huomioi
enimmaistayttomaara ("Max”) lisatessasi
rasvaa.

Irrotettava lammityselementti

Ennen kuin kytket laitteen pistorasiaan,
veda liitdntajohto kokonaan

ulos sailytyskotelosta ja kiinnita
l&mmityselementti laitteen takapuolella
oleviin uriin.

Rasvakeitin on varustettu
turvakytkimelld ja sita saa kéyttaa vain,
kun lammityselementti ja keittoallas ovat
asennettuina paikoilleen.

Kelttokorl
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Ruoka-aineet keitetéan korissa;
enimmaistilavuus on 400 g
ranskanperunoita.

Kahva on asennettava koriin ennen
kéyttoa: paina molempia varsia yhteen
ja tyénna taitetut osat korin sisépuolella
olevan kannattimen lapi. Veda

kahvaa takaisinpéin, kunnes taitetut
osat kiinnittyvat korissa oleviin loviin
sivusuunnassa ja lukitsevat néin kahvan
turvallisesti.

Kun uppopaistaminen on valmis, kori
voidaan sijoittaa altaan reunalle siihen
tarkoitetuilla pidikkeilla. Tassé asennossa
6ljy/rasva valuu takaisin altaaseen (katso
kuvasta

Rasvakelttlmen kaytto
Kiinnité keittoallas ja lammityselementti
neuvotulla tavalla.
Lisaa keittoaltaaseen 6ljya/rasvaa.
Aseta kansi paikalleen.
Kytke pistotulppa pistorasiaan.
Valitse haluttu lampétila.
Kun vihrea merkkivalo syttyy, laita
uppopaistettava ruoka koriin, poista
kansi ja laske kori varoen kuumaan
6ljyyn/rasvaan.
Aseta kansi tarvittaessa takaisin
paikalleen.
Valvo uppopaistotoimenpidetta. Kun
ruoka on valmista, nosta kori ulos ja
anna 6ljyn/rasvan valua pois.
Kun ruoka on valmista, kdanna
lampétilan sa&tonuppi alimpaan
asentoonsa ja irrota pistoke
pistorasiasta.

Hyodylllsta tietoa rasvakeittimesta
Varmista, ettd ruoka-aineet ovat
tdysin kuivia. Nain estat rasvan
vaahtoamisen. Pakasteet on
sulatettava kokonaan ennen
rasvakeittdmista. Kosteus lyhentaa
rasvan kayttoikaa.

Oikeanlampdinen éljy/rasva vaikuttaa
ratkaisevasti keittotulokseen. Jos éljy/
rasva ei ole riittdvan kuumaa, sita
imeytyy likaa ruoka-aineisiin. Siksi

kori kannattaa upottaa 6ljyyn/rasvaan
vasta sen kuumennuttua. Jos 6ljy/rasva
on liian kuumaa, ruoka-aineen pinta
kovettuu liian nopeasti eiké ruoka kypsy
riittavasti sisépuolelta.

Jos ruoka on hyvin kylmaa, upota

se ensin ensin pari kertaa kuumaan



6ljyyn/rasvaan ennen varsinaista
kypsentamista.

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

Al laita keittokoria liian tayteen. Oljyn/
rasvan lampdtila laskee ja ruoka imee
itseensa liikaa 6ljya/rasvaa. Ruoalla
pitaa olla korissa tilaa kellua vapaasti
ilman etta ruoka-aineet koskettavat
toisiaan.

Tietoa valmistuslampétiloista ja
-ajoista on ohjauspaneelissa tai
uppopaistettavan ruoan valmistajan
tarjoamissa ohjeissa.

Kaytetty dljy/rasva ei parane siihen uutta
lisddmalla; uusikin 6ljy/rasva pilaantuu
lyhyessa ajassa.

Liian monta kertaa kaytetty dljy/rasva
on helppo tunnistaa siité, etta se on
tummaa ja sakeaa seké epamiellyttavan
hajuista tai vaahtoavaa.

Kaytetty 6ljy/rasva (tai ruoantahteita
siséltava oljy) on tulenarkaa ja

syttyy helposti palamaan. Oljy/

rasva suositellaan vaihdettavaksi 3-4
kéyttokerran jalkeen. Kayttika riippuu
ensisijaisesti kypsennettdvan ruoan
laadusta ja méarasta.

Oliyn/rasvan kayttoikaa voi pidentaa
valuttamalla sen suodattimen lapi
jokaisen kayttokerran jalkeen.
Paistodljyn voi séilyttad
rasvakeittimessa, jos keitin pidetaéan
suljettuna ja viiledssa. Varmista
kuitenkin, ettd kuumaa 6ljya/rasvaa
sisaltava laite on jadhtynyt riittévasti.
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Terveellinen paistotapa

Runsaasti tarkkelysta siséltavien ruokien
valmistamisessa suositellaan kéytettavéksi
korkeintaan 170°C lampétilaa. Matalampi
kypsennyslampétila ja pienempi ruoka-
ainemé&ara minimoivat terveydelle
haitallisten ainesten muodostumisen.

Laitteen puhdistus ja hoito
Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja
anna laitteen ja&hty4 kunnolla ennen
sen puhdistamista.
Sahkoiskun valttdmiseksi &la puhdista
lammityselementtia vedella tai upota sita
veteen.
Al kayta hankaavia tai voimakkaita
puhdistusaineita.
Ennen ensimmaistd kayttda puhdista
keittoallas ja -kori huolellisesti.
Puhdista kannen sis&osa kostealla,
nukkaamattomalla liinalla. Kuivaa
huolellisesti (6ljyyn/rasvaan ei saa
sekoittua lainkaan vetta).
Oljy/rasva poistetaan laitteesta
haaleana, kun se on vield nesteméista.
Irrota lammityselementti ja poista 6ljy/
rasva kauhalla. Kun laite on riittavasti
jaéhtynyt, voit varovasti irrottaa myés
keittoaltaan ja kaataa éljyn/rasvan
lamménkestévaan astiaan. Oljyn/rasvan
voi suodattaa siten, ettd se kaadetaan
imukykyisen paperin lapi.
Kaytettya Oljya/rasvaa ei saa kaataa
keittion pesualtaaseen. Anna sen
jaahtya ja havité talousjatteiden
mukana.
Irrota keittoallas ja pese lampimélla
vedella tai astianpesukoneessa. Kuivaa
huolellisesti.
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Pélykannen voi puhdistaa kuumalla
vedelld ja miedolla puhdistusaineella.
Kuivaa hyvin.

Puhdista keittokori kuumalla vedell&; sen
voi pestd myos astianpesukoneessa.
Puhdista laitteen ulkopinta kostealla
nukkaamattomalla liinalla.

Rasvasuodattimen vaihto

Kannessa on 2-kerroksinen rasvasuodatin.
Jos uppopaistamisen aikana kaytetadan
kantta, suodatin on vaihdettava noin 10
kéyttokerran jalkeen. Poista suodattimen
suojus, irrota kaytetyt suodattimet, aseta
ensin valkoinen ja sitten musta suodatin
paikoilleen. Aseta suodattimen suojus
takaisin paikalleen. Vaihtosuodattimia
saa jalleenmyyjilta tai Severinin
asiakaspalvelusta.

Jatehuolto
Talla symbolilla merkityt laitteet
E: taytyy hévittaa kotitalousjatteesté
erilldan, silla ne sisaltavat
EE  arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella
havittdmisell4 suojellaan ymparistoa ja
ihmisterveytta. Saat aiheesta lisétietoa
paikallisilta viranomaisilta tai jalleenmyyjilta.
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Frytkownica

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia prosze
doktadnie zapoznac sie z ponizsza
instrukcja, ktdrg nalezy zachowac¢ do
pdzniejszego wgladu. Urzadzenie moze
by¢ obstugiwane wytacznie przez osoby,
ktdére zapoznaly sie z niniejszg instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podiacza¢ do sieci
elektrycznej wytacznie do prawidtowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie

sieciowe zgadza si¢ z napieciem
podanym na tabliczce znamionowej
urzadzenia. Niniejszy wyréb zgodny

jest z obowigzujgacymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Zestaw

1. Glowny wskaznik Swietiny (czerwony)

2. Wskaznik $wietiny temperatury
(zielony)

3. Regulator temperatury

4. Pokrywa

5. Filtr tuszczowy

6. Uchwyt pokrywy

7. Gféwne uchwyty

8. Korpus obudowy

9. Element grzejny z panelem sterujacym

10. Przycisk resetowania

11. Oznaczenia min/max

12. Pojemnik do smazenia

13. Przewdd zasilajacy z wtyczkg

14. Pojemnik na przewdd zasilajacy

15. Koszyk metalowy do smazenia z

SEVERIN

uchwytem (podniesiony)
16. Okienko

Instrukcja bezpieczenstwa

* Aby zachowa¢
bezpieczenstwo,
wszelkie naprawy tego
elektrycznego urzadzenia
muszg by¢ wykonywane
przez nasz serwis. Jesli
urzadzenie wymaga
naprawy, prosimy wystac je
do naszego dziatu obstug
klienta (zob. zatacznik).

+ Przed przystgpieniem
do czyszczenia, nalezy
sprawdzi¢, czy urzadzenie
zupetnie ostygto i jest
wylaczone z sieci
elektryczne;.

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

+ Szczegobtowe informacje
na temat czyszczenia
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urzadzenia znajduja sie
W punkcie Konserwacja i
czyszczenie.

* Aby nie spowodowac

zagrozenia wynikajacego z
nieumysinego wyzerowania
termicznego wytacznika
bezpieczenstwa, nie wolno
poditaczac urzadzenia

do zewnetrznego
urzadzenia wtgczajacego,
np. czasomierza, ani

do obwodu, ktory jest
regularnie wigczany i
wytaczany przez takie
urzadzenie.

* Nie dopuszczac do

uzywania urzadzenia przez
dzieci w wieku ponizej 8 lat.

- Dzieci w wieku 8 lub wiecej

lat mogq obstugiwac
urzadzenie wytgcznie pod
statym nadzorem.

- Osoby 0 ograniczonych
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zdolnoSciach fizycznych,
czuciowych lub

psychicznych albo
nieposiadajace stosownego
doswiadczenia lub

wiedzy, moga korzystac z
urzadzenia tylko wowczas,
kiedy znajdujq sie pod
nadzorem lub zostaty
poinstruowane, jak uzywac
urzadzenia i sq w petni
Swiadome wszelkich
zagrozen i wymaganych
srodkow ostroznosci.

- Nie dopuszczac¢ do

uzywania urzadzenia jako
zabawki przez dzieci.

* Nie wolno pozwala¢

dzieciom na wykonywanie
jakichkolwiek prac
zwigzanych bezpo$rednio
Z konserwacjg lub
czyszczeniem urzadzenia.

- Ostrzezenie! Urzadzenie

trzymac z dala od matych
dzieci (0-8 lat), zwtaszcza
podczas uzytkowania lub
chtodzenia.



Uwaga: Nie pozwala¢, aby dzieci miaty
dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moga one spowodowaé
zagrozenie, np. uduszenia.

Nie wolno rozgrzewac pustej
frytkownicy, bez oleju lub ttuszczu!
Nigdy nie nalezy zostawia¢ wigczonej
frytkownicy bez nadzoru.

Przed uzyciem nalezy doktadnie
sprawdzi¢, czy gtéwny korpus
urzadzenia i wszystkie elementy
czynno$ciowe sa sprawne i nie noszq,
$ladéw uszkodzenia. Jezeli urzadzenie
np. spadto na twarda powierzchnie albo
przewod zasilajacy zostat narazony

na zbyt silne szarpniecie, nie nadaje
sie ono do dalszego uzytku: nawet
najmniejsza, niewidoczna usterka
powstata z tego powodu, moze mie¢
ujemny wplyw na dziatanie urzadzenia i
bezpieczenstwo uzytkownika.

- Aby zapobiec przypadkowemu wylaniu
sie goracego oleju, nalezy ustawi¢
urzadzenie - trzymajac za uchwyty —
na stabilnej powierzchni odpornej na
wysokie temperatury, rozpryski i plamy;
nalezy rowniez zapewni¢ wystarczajacq
przestrzen wokot urzadzenia.

Nie umieszczaé urzadzenia pod
potkami, szafkami lub innymi wiszacymi
elementami, czy tez bezposrednio przy
Scianie lub w rogu.

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

Nie nalezy topi¢ stoniny w kawatkach
w pustej frytkownicy. Aby prawidtowo
pracowac element grzejny musi by¢
zanurzony w ptynnym tluszczu. W
przeciwnym razie moze doj$¢ do
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przegrzania i kawatki ttuszczu mogq
sig zapali¢ wchodzac w kontakt z
elementem grzejnym.

- Wielokrotnie uzywany olej/ttuszcz

moze sie samoczynnie zapali¢ przy
przegrzaniu. W takiej sytuaciji nalezy
natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka,
a pojemnik przykry¢ pokrywa w celu
zduszenia ptomieni.

Nie nalezy prébowac gasi¢ ptonacego
oleju/ttuszczu woda! Nie wlewaé
wody do goracego olejul/ttuszczu!

Nie przenosi¢ goracej frytkownicy,

na przyktad podczas uzywania lub
bezposrednio po zakoriczeniu smazenia
(mozna sie potknag¢ i spowodowac
wypadek). Zawsze nalezy postepowaé
ze szczegolng ostroznoscia; goracy
tluszcz moze spowodowaé powazne
obrazenia.

Uwaga: Niektore elementy urzadzenia
rozgrzewaja sie do bardzo wysokich
temperatur, a przez pokrywe moze
wydobywac sie goraca para. Obstuga
frytkownicy wymaga wigc ostroznosci.
Nie dotyka¢ rozgrzanego oleju.

Do rozgrzanego oleju/ttuszczu nie
wkladag plastikowych sztu¢cow, ani nie
wylewac goracego ttuszczu do naczyn z
tworzywa sztucznego.

Nie wolno wiaczaé urzadzenia bez
zbiornika do smazenia. W zadnym
wypadku nie wolno podtaczaé do pradu
elementu grzejnego, ktory jest wyjety z

frytkownicy.

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

+ Wtyczke nalezy wyjac z gniazda

elektrycznego:

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- po zakonczeniu pracy;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

- Wyjmujac wtyczke z gniazdka nigdy nie

nalezy szarpa¢ za przewod.

Uwaga: Urzadzenie nie nadaje si¢ do
uzytku na wolnym powietrzu.
Urzadzenie nie jest przystosowane
do bycia uruchamianym przy
uzyciu zewnetrznego czasomierza
lub odrebnego systemu zdalnego
sterowania.

+ Za szkody wynikle z nieprawidtowego
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uzywania sprzetu lub uzytkowania

niezgodnego z instrukcjg obstugi

odpowiedzialno$¢ ponosi wytacznie
uzytkownik.

Urzadzenie przeznaczone jest do

zastosowan domowych lub podobnych,

jak np. w

- kuchniach biurowych lub innych
miejscach pracy;

- agroturystyce;

- hotelach, motelach itp. oraz innych
podobnych miejscach zakwaterowania
(przez klientow);

- pensjonatach.

Automatyczny, termiczny wytacznik
bezpieczenstwa

Jezeli poziom oleju/ttuszczu spadnie
ponizej minimalnego dopuszczalnego
poziomu, automatyczny wytacznik
bezpieczenstwa wytaczy element grzejny.
W takim przypadku nalezy odczeka¢ az
urzadzenie ostygnie, a nastepnie doda¢
odpowiednig ilo$¢ oleju/ttuszczu. Aby
wyzerowa¢ wytacznik bezpieczenstwa,
nalezy uzy¢ przycisku zerowania, ktéry
znajduje sie z tytu obudowy, pod panelem
sterujgcym. Weisnag¢ przycisk odpowiednim
patyczkiem z drewna lub plastiku.
Urzadzenie jest ponownie gotowe do pracy.
Jezeli automatyczny wytacznik
bezpieczenstwa zadziata wielokrotnie,
mimo ze w garnku jest wystarczajaco oleju/
tluszczu, nalezy przerwaé korzystanie z
frytkownicy. Przed ponownym uzyciem,
zaleca sie przeglad catego urzadzenia
przez wykwalifikowany personel.

Przed uzyciem urzadzenia po raz
pierwszy

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia,
nalezy je oczysci¢ w sposéb opisany w
punkcie Konserwacja i czyszczenie.

Pokrywa
Zdejmujac lub naktadajac pokrywe zawsze
nalezy trzymac jq za uchwyt.



Okienko

Okienko, znajdujace sig w pokrywie,
pozwala obserwowaé proces smazenia.
Aby okienko nie zaparowato, nalezy
rozprowadzi¢ po jego wewnetrznej stronie
nieco oleju.

Regulator temperatury
Gatka regulatora temperatury wybieramy
odpowiednig moc grzania.

Diody

Czerwona dioda $wieci sig, kiedy
urzadzenie si¢ nagrzewa.

Zielona dioda wigcza sie, kiedy urzadzenie
osiagneto juz zadana temperature.

Wyjmowany pojemnik do smazenia
Watebienie pod elementem grzejnym
stuzy jako przestrzen chtodzaca, w
ktdrej gromadza sie takze pozostatosci
po smazeniu i inne zanieczyszczenia.
Krazenie ttuszczu powoduje obnizanie
sie temperatury wokot wgtebienia. Proces
usuwania zanieczyszczen przedtuza okres
uzywanla oleju/tuszczu.
Wkiadanie pojemnika do smazenia:
Wiozy¢ pojemnik do smazenia do
obudowy.
Poziom wypetnienia tluszczem:
Przed wiaczeniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy poziom oleju/ttuszczu
znajduje si¢ pomiedzy znakami
minimalnego i maksymalnego
wypetnienia.
Uwaga! Réznica migdzy poziomem
minimum i maksimum wynosi okoto
900 ml.
Rodzaje tluszczu, z ktérych mozna
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korzystac

Do smazenia we frytkownicy nalezy
uzywac wytacznie czystego oleju/
tluszczu roslinnego. Olej taki ma
neutralny smak i mozna go rozgrzewac
do temperatury 220°C.

Nie nalezy miesza¢ réznych olejow.

Olej;

Zaleca sie uzywanie oleju
przystosowanego do gtebokiego
smazenia, ktéry mozna bezpiecznie
rozgrzewac do wysokiej temperatury.
Maksymalna ilo$¢ oleju w urzadzeniu
wynosi ok. 3 litry. Nie wolno wypetnia¢
frytkownicy powyzej znaku maksimum.

Thuszcz (stonina) w kawatkach:

Nie nalezy topi¢ stoniny w kawatkach
w pustej frytkownicy. Tiuszcz w
kawatkach mozna dodawac¢ tylko wtedy,
kiedy frytkownica jest juz napetniona
ptynnym tluszczem do poziomu
minimum.

Aby wypetni¢ frytkownice potrzeba okoto
3 kg tluszczu w kawatkach. Nalezy
pokroi¢ go w mate kostki i roztopi¢ w
osobnym gamku, tak aby zamienit sie w
ptyn, ale nie za bardzo rozgrzany. W ten
spos6b mozna unikna¢ ewentualnego
oparzenia podczas przelewania tuszczu
do frytkownicy. Wypelniajac frytkownice
nalezy pamigtac o tym, by nie przekroczy¢
znaku maksimum.
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Wy|mowany element grzejny

Przed podtaczeniem urzadzenia do
zasilania nalezy wyja¢ caly przewod
zasilajacy ze schowka, w ktérym sie
znajduje oraz zatozy¢ element grzejny,
wsuwajac go do otworéw prowadzacych
z tytu urzadzenia.

Frytkownica jest wprawdzie wyposazona
w wylacznik bezpieczenstwa, ale mozna
ja wigczac tylko wraz z zatozonymi
elementem grzejnym i pojemnikiem do
smazenia.

Koszyk do smazenia
Koszyk przeznaczony jest na artykuty
zywnosciowe do smazenia. Mozna do
niego wiozy¢ maksimum 400 g frytek.
Przed pierwszym uzyciem nalezy
przymocowac do koszyka uchwyt:
przycisna¢ dwa ramiona do siebie i
wsung¢ dwie kocowki w zaczepy
znajdujace sie w koszyku. Pociagnaé
uchwyt do tytu, az obie zakrzywione
koncowki wpasuja sig poprzecznie we
wgtebienia na koszyku i bezpiecznie
zablokuja.
- Po zakoniczeniu smazenia koszyk
mozna podnie$¢ i oprze¢ na krawedzi
pojemnika za pomocg zaczepu, ktory
jest na wyposazeniu; w takim ustawieniu
resztki oleju/ttuszczu sptywajq z
powrotem do pojemnika (zob. ilustracja).

Uruchamlanle frytkownicy

- Zatozy¢ pojemnik do smazenia i element
grzejny zgodnie z instrukcja.

Napetni¢ pojemnik olejem/ttuszczem.

- Zamknag¢ pokrywe.

- Wiozy¢ wtyczke do kontaktu.

Ustawi¢ zadana temperature.
Kiedy wiaczy sie zielony wskaznik
Swietiny, wiozy¢ do koszyka zywno$¢
przeznaczong do smazenia, zdjat
pokrywe i ostroznie opusci¢ koszyk do
rozgrzanego oleju/tluszczu.

- W razie potrzeby zatozy¢ z powrotem
pokrywe.
Monitorowac proces smazenia i kiedy
zywnos¢ bedzie gotowa, podnie$¢
koszyk i zawiesi¢ go do odciekniecia.
Po zakonczeniu smazenia, przekreci¢
regulator temperatury do pozycji
minimalnej i wyja¢ wtyczke z gniazdka.

Porady praktyczne dotyczace smazenia

gieboklego
Aby unikna¢ pienienia si¢ oleju/
ttuszczu, nalezy zawsze sprawdzac,
czy artykuty Zzywnosciowe
przeznaczone do smazenia sg
catkowicie suche. Szczegdlnej
uwagi wymagaja mrozonki, ktére
przed smazeniem nalezy catkowicie
rozmrozi¢, bowiem wilgo¢ zmniejsza
wydajnos¢ olejulttuszczu.

- Aby osiggna¢ pozadany rezultat, nalezy
smazy¢ w odpowiednich temperaturach.
Jesli olej/ttuszcz nie jest dostatecznie
rozgrzany, artykuty zywnosciowe moga,
niepotrzebnie wchitania¢ go. Dlatego tez
koszyk nalezy zanurzy¢ w olejul/tiuszczu
nie wczesniej niz po zakoficzeniu
rozgrzewania. Jesli olej/ttuszcz jest
za goracy, powierzchnia artykutow
zywnosciowych zarumieni sig zbyt
szybko, pozostawiajac niedogotowany,
surowy $rodek.

Przed rozpoczeciem procesu



smazenia, zamrozone lub cze$ciowo
zamrozone artykuly Zywnosciowe
mozna zanurzy¢ na chwile, raz lub
dwa razy, w goracym oleju/tluszczu.
Powolne i jednostajne zanurzanie
koszyka w goracym oleju pozwoli
unikna¢ pienienia sig tluszczu.
Nadmierne wypetnienie koszyka
powoduije obnizanie sie temperatury
smazenia, co prowadzi do wiekszego
wchtaniania tuszczu przez potrawe.
Powinny one mie¢ odpowiednig ilo$¢
miejsca by swobodnie ptywa¢ w oleju
nie stykajac sie.

Informacje o wymaganej temperaturze
oraz czasie smazenia mozna znalez¢
na panelu sterujgcym lub w instrukcji
zalgczonej przez producenta zywnosci,
ktora przeznaczona jest do smazenia.
Dodawanie $wiezego oleju do starego
nie poprawia ani smaku, ani wydajnosci.
Raczej stary olej/ttuszcz zepsuije ten
Swiezy, dodany do garnka.

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

przedtuza jego uzyteczno$¢ i wydajnosé.

Olej/ttuszcz mozna przechowywaé
w garnku, pod warunkiem Ze jest on
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przykryty i przechowywany w chtodnym
miejscu. Przed odstawieniem garnka
nalezy sprawdzi¢, czy znajdujacy sie w
nim olej/ttuszcz jest juz wystarczajaco
ostudzony.

Zdrowe smazenie

Aby smazyc¢ jak najzdrowiej z zachowaniem
jak najwigkszej ilosci wartosci odzywcezych,
proponujemy nie nagrzewac frytkownicy
do temperatury wyzszej niz 170°C przy
smazeniu produktow skrobiowych tzn.

0 wysokiej zawartosci skrobi. Nizsza
temperatura smazenia w potaczeniu
mniejszq ilocig smazonej zywno$ci na

raz redukuje do minimum wytwarzanie sie
substancji szkodliwych dla zdrowia.

Konserwacja i czyszczenie
Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczekac az urzadzenie
catkowicie wystygnie.

- Aby nie narazi¢ sie na porazenie
pradem, nie nalezy my¢ elementu
grzejnego w wodzie, ani zanurzac go.
Do czyszczenia nie nalezy stosowac
ostrych roztwordw, ani tracych $rodkow
czyszczacych.

Przed uzyciem frytkownicy po raz
pierwszy nalezy doktadnie umy¢
pojemnik i koszyk. Wewnetrzng strong
pokrywy mozna przetrze¢ delikatn,
wilgotng i gtadka Sciereczka. Po myciu
nie powinny pozostawac resztki wody,
ktére mogtyby sie zmieszaé¢ pdzniej

z goracym tluszczem. Nalezy wiec
wszystkie elementy doktadnie wyciera¢
do sucha.

- Aby usung¢ tluszcz z pojemnika, nalezy
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poczekac az dostatecznie wystygnie,
ale nadal bedzie miat postac ptynna,
Nalezy wtedy ostroznie wyjac element
grzejny i wylac olej/ttuszcz chochelka.
Kiedy urzadzenie ostygnie mozna
wyja¢ pojemnik na smazenie i przela¢
olejittuszcz do innego zaroodpornego
pojemnika. Olej nadaje sie do
ponownego uzycia, pod warunkiem

ze zostanie przefiltrowany przez

papier filtrujacy, ktory albo wkiadamy
bezposrednio do koszyka, albo do
zaroodpornego lejka.

Nie nalezy wylewa¢ zuzytego oleju/
ttuszczu do zlewu. Kiedy juz wystygnie,
mozna go wyrzuci¢ do kosza na $mieci.
Pojemnik do smazenia mozna, po
wyjeciu, umy¢ w goracej wodzie lub
zmywarce do naczyn. Przed ponownym
wiozeniem do frytkownicy, nalezy
upewni¢ sie, ze jest zupetnie suchy.
Pokrywe mozna my¢ w cieptej wodzie z
dodatkiem delikatnego ptynu. Po umyciu
doktadnie osuszy¢.

Koszyk nalezy po kazdym smazeniu
umy¢ w goracej wodzie z dodatkiem
delikatnego ptynu do mycia naczyn;
mozna go tez my¢ w zmywarce do
naczyn.

- Zewnetrzng powierzchnie pojemnika do
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smazenia mozna czysci¢ lekko wilgotna,
gtadka Sciereczka.

Wymiana filtra

W pokrywie znajduje sie dwuwarstwowy filtr
ttuszczowy. Jezeli pokrywa jest zaktadana
na czas smazenia, filtr nalezy wymienia¢
mniej wiecej co 10 cykli pracy. W tym celu
trzeba zdja¢ pokrywe filtra, wyja¢ zuzyte
filtry i wlozy¢ najpierw bialy filtr, a nastepnie
czarny. Zatozy¢ ponownie pokrywe filtra.
Zapasowe filtry mozna nabyc¢ u lokalnych
przedstawicieli lub za po$rednictwem
naszego Serwisu.

Utylizacja

Urzadzenia oznaczone
E powyzszym symbolem nalezy

utylizowa¢ osobno, a nie wraz ze
. zwyklymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia
takie zawierajg bowiem cenne materiaty,
ktére mozna poddac recyklingowi.
Odpowiednia utylizacja takich urzadzen
pomaga w ochronie $rodowiska i zdrowia
cztowieka. Szczegdtowych informacji na
ten temat udzielajg lokalne wtadze lub
sklepy prowadzace sprzedaz detaliczna.
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Ppitéda

Odnyieg xpnong

[pIv XpNOIHOTIOIRCETE Tr) GUOKEUR,
d1aBAaaTE TPOTEKTIKA TIG AKOAOUBEG
odnyieg xpriong kai QUAGETE To TTapov
EYXEIPIdIO yia peMovTIKA xpron. H
OUOKEUN TTPETTEI VA XpNaIpoTIolEITal AT
ATopa TToU Va yvwpifouv auTéG TIG 0dnyieg.

Z0vdeon pe TNV TTApOX NAEKTPIKOU
pedpaTog

H ouokeun auth Tpémel va guvdEeTal
u6vo Pe yelwpévn Tpida, eyKateaTnuévn
OUPQWVA PE TIG ITXU0UTEG DIATAEEIS.
BeBaiwBeite 611 n 1601 TOU NAEKTPIKOU
PeUPATOG TIOU XPNTIUOTIOIEITE TUMBABICE!
JE AUTH TTOU avaypageTal OTrn GUOKEUR. TO
TIPOIGV aUTO EXEI KATAOKEUAOTEI GUPPUVA
e 6Aeg TIG 10 UOUTEG 0dnyieg TNG EE
OXETIKA JE TNV AVayPAQr| OTOIXEIWV.

Ta pépn TNG CUOKEUNG

Kupia evdeikTiki Augvia (KOKKIVO)
EvoeikTikr Auyvia Beppokpaaiag
(mpdoivo)

3. Koupi puBpiong Bepuokpaaiag
4. Komdki

5. OiAtpo AiToug

6. AaPn kamakiol
7

8

9

N =

Kupieg Aapég
[MepiBAnua
OeppavTIKO aTOIKEIO e TTivaka
eNéyyou
10. Koupi emavagopdg
1. Evdeign péyiotng/eAdyiong oTabung
12. Aoyeio TyaviopaTog
13. HAeKTPIKO KaAWBIO PE PIg
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14. Xwpog mepiéAIgng KaAwdiou petdr Tn
xpfon

15. Kahd&®i myavioparog e Aapr (o€
B¢an amoaTtpdyyiong)

16. Oupida emifAewng

InpavTikoi Kavoveg ao@aAeiag

+ Tl0 va amoQeuyeTe
KIVOUVOUG, OI ETTIOKEUEG
O€ QUTH TNV NAEKTPIKI
OUOKEUN 1) 0TO NAEKTPIKO
KaAwdI6 TnG TPETTEN Va
dIeCayovTal aTTo TO KEVTPO
eCUTTNEETNONG TTEAATOV
Hag. 2€ TepITITwon mou
QATTQITEITAI ETTIOKEUN,
TTapakaAouye, OTeiATE
N OUOKEUN OTO KEVTPO
eCUTTNEETNONG TTEAATWV Pag
(Beite TapApTNHQ).

* Mpv KaBapioete
ouoKeun, BeBaiwbeite Ot
gival amoouvdedepevn o
70 NAEKTPIKG peUa Kail 0TI
EXel YuyBei evieAwg.

* [0 va amoQeuyETe TV
NAKTPOTTANGQ, pnv
kaBapilete 10 BepuavTikd
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OTOIYEIO HE VEPO KAll NV TO
BuBidete mmoTé O€ Vepo.

* Mo avaluTikég
TANPOYOPIES yIa TOV
kaBapiopo TG GUOKEUAC,

avaTtpégre aTnv Tapaypago

«levikn ppovrioa kai
KaBapioo¢y.

+ Tl0 va amoQeuyeTe
KIVOUVOUG TToU
TPOKaAoUVTal OTTo TNV
Tuxaia emavagopd
TOU DIAKOTTTN BEPIKAC
aoQAAEIag, N CUOKEUN
dev pETTEl val TeBE
o€ AEIToupyia PEow
eCwTEPIKOU aUTOUATOU
IAKOTITN, OTTWG Evag
XPOVOdIaKOTITNG, 0UTE
va ouvdeBei o€ KUkAwpa
TIOU EVEPYOTTOIEITAN KOl
QTIEVEPYOTIOIEITAI TOKTIK
Qo JIa TETOI0 GUOKEUN.

* Moudid kamw Twv 8 eTwv
eV TTPETTEI VOl ETTITPETIETA
va XPnaIMoTToIo0V AUt T
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OUOKEUN.

+ Qot6o0, TaIdIA

ueyahlTepa amo
8 emrpémeTal va
XPNOILOTIOI0UV TN GUCKEUR
eqv Bpiokovtal utd auvexn

emiBAeyn.

* H ouokeu} pmopei va

XpnaiyotoinBei amd aroua
LE HEIWWEVES QUOTIKEC,
aiobnTApiec A diavonTikég
IKQVOTNTES 1) XWPiG TIEipa
KQI YVWOEIG MOVO £QV
EMTNPOUVTAI f} TOUG EXOUV
d0Bei 0dnyiec OXETIKA e
N XpAon TG GUOKEUNG

Kall KaTavooUv TTARpwG
0A0UG TOUG EUTTAEKOPEVOUG
Kivduvoug Kail TIpOQUAGIEEIS
yia TNV aoQaAeia.

* Ta maudid dev mpEmel va

EMTPETIETAI VA TIAICOUV g
TN OUOKEUN.

« Aev TIPETTEN VO ETITRETIETA

010 TTaIdIA va EKTEAOUV
OTTOIadATTOTE EQYaTial



KaBapiopou 1 ouvthpnong
OTN GUOKEUN.

- MNpoeidotroinon! Kparare
TN OUOKEUN MOKPIG aTTo
Uikpd raidid (0-8 twv),
1010iTEPQ OTAV QUTH
XPNOILOTIOIETAN ) KQUWVEL.

Mpoooxn! Ta maidia mpémel va
TIAPApPEVOUV JAKPIA aTTd Ta UAIKG
OUOKEUOOiag, ETEIBN AUTA Ta UAIKG
eivar SuvnTikwg ETIKivOuva, T.X.
Kivduvog aougiag.

Mnv ag@nvere Tn @piTéda va JeoTabei
Xwpig Aadi/Aitrog.

Mnv agrivete T @pITéCa va AsiToupyei
Xwpig emTmpnon.

K&Be popd Tou XpnoIHOTIOIEITE T
OUOKeUR, Ba TIPETTEN VOl EAEYXETE
TIPOCEKTIKA TNV KUpIal povada, T
NAEKTPIKO KaAWBI0, KaBWwG Kal KaBe
€€ApTNUa yia TUXOV eAaTTparTa. Av n
OUCKEUR, Y10 TTAPABEIYHA, EXEI TIETEI
0€ OKANpr EMQAvEIQ 1) EXEl aoKnBei
utrepPoAIky duvapn yia 1o TpApnyua
T0U NAekTPIKOU KaAwdiou dev Ba rpémel
va xpnoipotroinBei gavd, akoun Ki av
N ¢nuid dev gaiveral OTI PTTopei va
TIPOKaAEDE! TTIPOBAAUATA OTNV A0QaAR
A€ITOUpYia TNG CUTKEUNG.

[ va amoelyeTe TV €Kuan ToU
(eaToU AadioU, XpNCILOTIOINTTE TIG
AaBEG yia va TOTTOBETATETE TN CUCKEUN
ETAVW € Wia aTabepn, BepuoavOekTIKA
EMPAVEID Epyaaiag (n omoia dev
aMolwvetar amd mITaIAicuaTa Kal
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Aek€deEG kal O106€Tel apKeTd XWpo YUpw
QaTré TN GUOKEUN).

Mnv ToTT06ETEITE TN CUTKEUN KATW aTTd
10 vIouAdmia Tng kougivag A k&Tw amd
KpepaoTd avikeipeva, o0Te 0€ APeon
ETTAQN HE TOIXOUG ) YwViEg.
BeBaiwbeite 611 dev uAGTTOVTAI
€UQAeKTa UNIKG O€ KOVTIVR aTTdaTacn.
Mn Miwvere oTepeoTroinpévo Aimog o€
adeia @pITéda: T0 BepuavTikd aToixeio
dev Ba BubioTei MARpwG kal evagxeTal
va uTrepBeppavBei, TpokaAwvTag
mBavwg TNV avagAegn Tou Aitroug étav
auTo £pBel o€ ETTaQN e T0 BepuavTikd
aTolxeio.

- To umrepPoAikd xpnaipotoinuévo Aadi/

NiTrog pTmopei va TTpokaAéael avaeAedn
av utrepBeppavBei. Av ouppei auTd,
Byate v Tpia kai kAEiaTE TO KATTAKI
NG GUOKEUNG Y10 VO KATATIVIgETE TIG
QAOyeG.

Moté pn pixvere vepod o€ kauTo

@Aeyopevo Aadi/AiTrog.

Mn peTagépete TOTE TN PPITECQ BTV
eival KauTr, T.X. kara m didpkeia g
XPAONG A apéowg PeTd (€TeIdr) UTTApXE!
TTAVTA 0 KiVOUVOG VOl OKOVTAWETE A

va TTapatatioerte). Mpémel va gioTe
e¢alpeTikd TPoaEKTIKOI. To kauTd AGdI/
AiTrog pTropei va TTpokaAéael aopapd
eykalpara.

Mpoooxn: Kara m didpkeia g
A€ITOUPYiaG TNG CUTKEURG PEPIKA
TUAROTE TNG £XOUV TTOAU UWNARY
Bepuokpaaia kai avadUeTal emKivOuvog
KauTdG aTudS atmé 1o KATTAKI.

Mnv ayyiCete ToTé 10 KAUTO AGdI/AiTTOG
e Ta dayTUAG 0ag.
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Mn Bédete AaaTikd koutaiAia, TpolvIa
1) GMa okeun péoa aTo Kauté Aadi/
AiTrog. Mnv adeiélete TTOTE TO KAUTO
AadI/AiTTog o€ TAAOTIKG Boyeia Ay aKeUn.
Mn Bédete T ouokeun oty TIpila
XWpig va gival ToroBeTUéVO T0 BoyEio
TNYaviopaTog. Ze Kayia TepimTwan un
OUVOETETE TO BEPUAVTIKG OTOIXEID E TNV
TPOPodOTia pelpaTog dTav auto Exel
agaipedei amé  povada.

MpoooxA: Mnv agrivere T povada A

10 NAeKTPIKG KOAWDIO va £pxovTal OE
ETTAQN PE KAUTEG EMPAVEIES ) PE ETTiEG/
TNyég BepudtnTag. Mnv agrivere 10
KaAwdio va TepIpépeTal eAelBepo. To
KaAwdIo TPETTEN va diatnpeital JaKpIG
Q170 T KAUTA TPAATA TNG GUOKEUAG.
Byalere wavroTte T0 KAAWSIO A6 THV
mpila

- g mepimTwon BAGRNG,

- peTaTn Xphon,

- TIPIV KOBAPIOETE TN OUGKEUN.

Mnv Tpapdre moté To KaAwdio dTav
BéAeTe va ByaAeTe T cuokeun amé mv
mpida.

Mpogoxn: Mn Bétete T cuokeur o€
AeiToupyia ot e§wTepIKoUG XWPOUG.

H ouokeun Gev TpoopideTar yia
AeiToupyia pe ewTepIk XpovodIakaT
1) EexwpIoT TAEXEIPICOUEVO GUOTNHA.

- Aev avalapBdvoupe Kayia udivn

yia {nuiég TTou TTpokaAolvTal Adyw
AavBaopévng xprong i emeidr dev

£xouv TnpnOei o1 odnyieg.
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H ouokeun auth TTpoopideTal yia

OIKIOKI) XPrAON A TTAPOHOIES XPATEIG,

OTWG yia TTapdadelypa:

- O€ KOUCIVEG ETAIPEIV, O€ YpaPeia Kal
aMa epyaaiakd TepiBaAlovTa,

- O€ YEWPYIKEG ETAIPEIEG,

- am6 mehdeg o€ Gevodoxeia,
Travooyeia KTA. Kal TTapopoleg
EYKATAOTATEIG,

- 0¢€ Gevwveg Trou aepBipouv TPWIVO.

Aloko61TNG BEppIKAG aoPdAEIng

Av n a1éBun Aadiou/AiTroug peIwBEi KaTw
amoé Tn oTa6pn agealolg Aeiroupyiag,

0 EVOWHOTWHEVOG BIAKATITNG BEPUIKAG
aodheiag Ba evepyotroinbei kal To
BeppavTikd aToixeio Ba amevepyotroindei.
Av GupBEi auTo, agraTe Tn CUCKEUN va
KPUWOEI Kall, OTN OUVEXEID, TTPOoBETTE
NV amaimodpevn moooTa Aadiol/AiTroug.
XPNGOIKOTIOIRGTE TO KOUWTT ETTAVAPOPA(,
T0 OTTOIO BPITKETAI OTO TTOW WEPOG TOU
TePIBARUATOG KATW OTTO TOV TTiVaKa
eAEyXO0U, YO va ETTAVOQEPETE TO OIOKATITN
ao@aAeiag. MatAaTE TO KOUWTT PE Pia
kar@AAnAn €0Aivn 1/ haaTikr papdo. H
OUOKEUN gival {avd EToipn yia xpAaon.

Av 0 dIakOTITNG AoPAAEIag EVEPYOTTOIEITAN
emaveIAnupévwg Tapd Ty emapkn
mog6Ta AadioU/AiTroug, Gev Ba TTpéTel
va xpnoipotoindei n guokeun. Mpémel
va eheyxBei ammd éva apuddio GTopo TIpIv
xpnaiyotoinBei {ava.

[pIv XPNOIPOTIOINGETE TN GUOKEUR YIa
TPWTN Popd

Mpiv xpnoipotoin6ei n GUCKEUR Yia TIPWTN
Qopa, TIPETTEN VAl KaBaPIOTEI CUPWVA
e TIG 0dnyieg G Tapaypdeou «levikog
Kabapiouog Kai ppovTiday.



KaTréki

Na xpnaoiporoieite mavra 1 Aapn
Kamakiol 6tav Bydadete ) TomoBeTeite Eavd
TO KATTAKI.

Oupida emifAeyng

H Bupida emmifAewng eivar xpAaiun yia

TNV TapakoAouBnan g diadikaaiag
Tyaviouarog. Ma va amogeuyei n
dnuIoupyia GUPTTUKVWHATWY aTré aTHoUg
vepoU oTn Bupida emifAewng, Ba Tpémel
va emaAeipete Aiyo AGdI 010 EGWTEPIKS TNG.

Koupri puBpiong Beppokpaciag
H puBpion g Beppokpaaiag

XPNOIHOTIOIETAN YIa val ETTIAEYET TO
€mBupnT eTmiTedo Beppokpaaiag.

Ev3eikTikég Auyvieg

H kOKkIvn eVOEIKTIKA Auxvia eival avapuévn
VW N oUoKeUr| Bepuaivetal.

H mpdaaivn evoeIKTIKR Auyvia avapel poAig
€miTeuyBei To TpoKaBopIoPévo ETTiTTEdO
Beppokpaaiag.

Aoxeio Tnyavioparog
To koiAwya Trou BpiokeTal KaTwW AT T0
Bepuavtikd oToixeio dpa wg TePIOXH WUENG
61mou oUMEYOVTaI Ta UTTOAEiUUaTA TTOU
TIPOKUTITOUV OTTO TO TNYAVIOHA, KOBWS
Kkai GAAeg akabapaieg. H kukhogopia Tou
AadioU/AiToug €xel wg aToTEAETUA Hia
XaunA6Tepn Beppokpaaia aTnv TEPIOXY
ToU KotAwuatog. H ouMoyr auTr augavel
n S1dipkela {wig Tou Aadiol/AiToug
TNyaviopaTog.

TomoBétnon Tou doyeiou

TNyaviopaTog:

TomoBemaTe To doyeio Tyaviouarog

SEVERIN

070 TIEPIBANUa.

MoodtnTa yepioparog:

Mpiv ™ Béppavan, n o1ddun Aadiol/
Niroug TrpéTrel va BpiokeTal PeTagl Twv
evOeifewv EAAXIOTNG KaI PéyIoTNG
0TG6UNG Péoa oTo doxeio TNyaviopaTog.
Inueiwon: H diagopd petafl Twv
evOeitEwv EAAXIOTNG KaI PEYIOTNG
0T1a8ung eivar mepimou 900ml.

Eidn AadioU/Aitroug yia xprion:

Ze auth Tn @pITECa TTPETTEN va
XPNOIUOTIOIEITE POVO ayvo QUTIKG AadI/
oTepeoTToINuéVo Aitrog. Mopei va
Bepuavlei péxpr 220 Babuoug KeAaiou
Kal éxel oudETepn yeuon.

Mnv avapiyvUeTe dia@OpETIKG €idn
AadioU/AiToug.

AGdt:

ZuvigTarai n xpron Aadiol Tou
TTpoopideTal €181KA yia Thyaviopa o€
@pITECa, TO OTT0i0 pTTOPET VO BeppavOei
e aopdaAeia ae upnAég Bepuokpaaieg.
H avwrarn xwpnTik6TnTa TOu S0)EioU
eival epiTou 3 Aitpa. Mnv utreppeite
TNV €vOEIgn péyiaTng oTaBNG.

ZIEPEOTTOINUEVO AITTOG:

Moté pn MiwveTe TO OTEPEOTTOINUEVO
Airog o€ adeia ppitéda. Mmopeite,
OMWG, va TTIPOCBETETE OTEPEOTIOINKEVO
Nitrog karteuBeiav oTo Goyeio
TNyavioparog, av auté RoN TePIEXE
uypd Aitrog €wg Tnv €vdeign eAaxIoTng
oTaBuNG.

‘Otav xpnoIUOTIOIEITE GTEPEOTIOINUEVO
AiTrog, amaitolvtal 3 Tepitou KIAG.
Apyika, Ba TpéTer va KOWETE T0 AiTTog
0€ JIKPOTEPA KOUATIO KAl va TO
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NiwoeTe og pia §exwplaTh katoapda,
eEao@ahifovtag Ot £xel uypoTToinBei
MG Bev Exel uTiepBeppavOEi. AuTo
yiveTar yia va peiwbei o Kivouvog
TIPOKANGNG EyKaUPdTWY 6TaV PigeTe
10 AiTrog OTO SOXEIO THYAVIOHATOG.
Mnv utrepBeite TV évOeIgn péyioTng
aTaBuNg.

A1TOO'TI'w|.|£VO BeppavTikd oToIxEio
Mpiv ouvdéaeTe T ouakeun otV
KEVTPIKA NAEKTPIKI TIAIPOXT], TTPETTE
va TpapgeTe To NAEKTPIKG KaAwdIo
evreAwg amd 1o BaAayo eUAGEHS Tou
Kai To BeppavTikd oToIxeio TTRETEI Val
ToTr0BE™BEl OTIG AVTIOTOIXEG UTTOBOXES

0dAynong oTo Tiow PEPOG TNG Hovadag.

H ppiéda eival eComAiopévn pe éva
S1akoTTN aoedAeiag. Opwg, TpEmel
VO XPNOIHOTIOIEITE POV OTAV EXEI
ToTT00ETNBei TO BepUavTIKG aTOIXEIO KAl
10 SOXEiO TNYAVioHATOG.

KuAael TNyavioparog
To kaAaB1 poopileTal yia v
TOTIOBETNO TWV TPOYIKWY TTOU Ba
TNYavIoToUV, N PEYIOTN XWENTIKOTATA
eivar 400 yp. TyaviTég TaTATES.
H Aar| TpéTel va TTPooappooTE aTO
KaAGB1 Tpiv amé n xpron: méoTe padi
T0Ug dU0 Bpayioves kal aUPETE Ta dUo

YwvIWTa kopudTia péoa ammé m atipItn,

070 E0WTEPIKS TOU KaAaBIoU. Tpaprgre
N AaBn Tpog Ta Tiow PEXP! Kal Ta dUo
YWVIWTA KOPHATION VA TIPOCOPUOCTOUV
TAEUPIKG OTIG E00XEG OTO KAAAB! aTe
va KAEIdwOoUV e ao@dAeia.

MoAig ohokAnpw6ei To Tyaviopa,
uTTopeiTe va ToToBeTATETE TO KAAGBI 0TO
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¥eihog Tou doyeiou, XpNaILOTIOILVTAG TO
Bpayiova ouykpdmang TToU TTAPEXETAL.

Amo autr ™ Béan, To AddI/AiTTog pmmopei
va amoaTpayyloTei {avé aTo doxeio (BA.
€Ikova).

Xpncn ™G PpITEdag

TomobetiaTe 10 doxeio ThyaviopaTog
kal 10 BEPUAVTIKG OTOIXEID OTTWG
TIEPIYPAPETA.

lepioTe T0 doyeio pe AGdI/AiTIOG.
TomobetaTe §avé 10 KATTAKI.

BaATe 70 @IG TOU NAEKTPIKOU KOAwdiou
oTnv mpida.

EmAégre v emBupnT Bepuokpaaia.
MoAig avaer n Tpaaivn eVOEIKTIKI
Auxvia, TOTTOBETAGTE Ta TPOQIUA Yia
TNYAVIoHa péoa aTo KaAGBI, ByaATe

TO KATTAKI Kal XaunAWoTE T0 KaAGO!
TPOCEKTIKG PéTa aTo (£aTO AGDI/AITIOG.
TomoBetaTe Eava To Kadki, av gival
amapaitnro.

MNapakoAoubrioTe T diadikaaia
payeipéuarog Kai, JOAIG oAokAnpwoei 10
TNYAvioua, ByaATe 10 KAAGOI kal agraoTe
10 AGGI/AiTIOG va aTroaTpayyIoTEi.
MoAig ohokAnpwBei To Tydviaua, BéaTe
T0 KOUTTi PUBUIONG Bepuokpaaiag ot
XaunAotepn Béan Tou kai BydaATe To

@IG TOU NAekTPIKOU KaAwdiou a6 Thv
mpida.

XpRoipeg oupPoulég yia Tnyaviopa aTn
<pp|1£§u

Ma va pnv agpider kai urepyelAiel
10 AGdI/AiTrOG, PpovTileTE TA TPOPILA
Tou Ba TnyavioeTe va gival evieAwg
oTeyva. Emiong, mpiv 1o TNYaviopa,
(PPOVTIOTE VO £XOUV EETTAYWOEI



evTeAWG 6Aa Ta TPOPIPA TTOU ATAV
otnv karayuén. H uypaaoia peiwver Tn
Siapkeia {wng Tou Aadiol/AiTroug.
la va éxete kaAa amoteAéapara, n
owaTh pUBuion Tng Beppokpaaiag
ailel anpavtiké poho étav Tnyavidete
o epitéda. Av 1o AddI/AiTog dev

£xel pTa0El 0N BepUoKpaaTia TTou
XPeladeTal, To gayntd pTopei va
amoppo@nael oAU Addi/AiTog. TNa
auTo, ival KaAlTepa va ToTToBETE TE
70 KaAGBI TOU TNyavioparog pévo
a@oU éxel ohokAnpwBei n mepiodog
g Béppavang. Av 1o Addi/AiTrog eivan
utrepPoAIké KauTo, To PaynTé Ba
QTTOKTACEI pIa KPOUaTa aT’ £§w Kail
péoa Ba Peivel wuo.

To KaTEWYUYPEV 1} TO PEPIKWG
KOTEYUYHEVA TPOPILO TTPETTEI VO
BubidovTai Aiyeg @opég aTo KAUTO
AG@3i/AiTrog IV TO KAVOVIKO
myavioya.

l'a va amogeuyei 10 dopioua

Tou AadioU/AiTroug, Ba TpéTel va
XauNAWGOETE apyd Kal TTPOTEKTIKA TO
kaA&B1 myavioparog oTo kautd AGdi/
NiTrog.

Mn yepioete umepBoAikd 10 KaAG6!
Tyavioparog. H Beppokpaaia Tou
AadioU/AiTroug Ba peiwbei kai €101 TO
@aynTé Ba amopporael uTTEPROAIKN
mogétnTa AadioU/AiToug. Ta KoupdTia
TOU QaynTOU TIPETTEI v TTAEOUV
eAeUBepa oo AGBI/AITIOC XWwpiG va
aKoupTIoUV peTagy Toug.

Oa Bpeite TANPOYOPIES yIa

TIG Beppokpaaies kal xpovoug
Tnyavioparog aTov Tivaka eAEyxou

1} 0TIG 0dNYieg TTOU TTAPEXOVTal ATTO

SEVERIN

TOV TTAPACKEUACTH TOU TPOPi|OU Yial
yaviopa.

H mmoiétnTa Tou uTepPoAikd
xpnaigotoinuévou AadioU/AiTToug

Oev BeATIwvVETal av TO avapigeTe pe
@péako AadI/NITTOG. € GUVTONO XPOVIKO
d1doTnua kai 1o epéako Addi/AiTog Ba
X@aoel TIg BpETTIKEG TOU OUTTES.
Mropeite va avayvwpioeTe eUKoAa 10
Aadi/Aitrog Tou €xel xpnaipoToinBei
TIOAEG QopEG eTTeIdN gival IELDEG,

£xel Mo okoUpo Xpwud, avadider pia
BUCAPEDTN OOWA Kal TEIVEI VO aPpilEl.

- To mahi6 Aad/AiTrog (A o AGdI/

NiTrog TToU TrepIéxEl UTTOAEiupaTa aTTod
TrponyoUpevn XpAan) eival eUPAEKTO
Ka Teivel va ava@Aéyetal e0KoAQ.
Emopévwg, n kaAUTepn TaKTIKA €ival

va ahdlete To AGdI/AiTTOg agou éxel
XPnaoipotoinBei TpEIG 1 TEOTEPIG POPES,
£xovrag umrown oag Ot n dIdpKela TG
XPAONG Tou e§apTaTal KUPIiWG OO TNV
TIOIOTNTA TWV TPOPIPWY TTOU TNYQVIETE.
H didipkeia {wnhg Tou Aadiou/Airoug
umopei va TaparaBei 61av 1o Addi/AiTog
@IATPApETaI PETA aTTO KABE XPAON.

+ To AadI/AiTrog Tmou éxel xpnaipotroin6ei

uTropei va pével péoa o epitéda

Qv n guokeun diatnpeital KAEIoTA

Kal QuAaooeTal ae dpoaepd PEPOG.
QaT600, BePalwbdeite 4TI N GUGKEUR TTOU
TIEPIEXEI TO KAUTO AGdI/AITTOG €€l WuyBei
ETTAPKWG.
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ZwoTh SlaTpo@n Kal TNYAvIioua oTn
QpITEQ

T BpeTTIKG, UYIEG TYAVIoPa OTN @PITELQ,
auviaTdral n xprion Beppokpaaiag ou dev
utrepPaivel Toug 170°C 6tav myavilete o
@pITECa apuAwdn Tpé@INa, GnA., TPOPINA
JE TTEPIEXOUEVO ApUAOU UYNAGTEPO ATTO

70 U€ECO 6po. Mia pelwpévn Beppokpaaia
TNyaviopaTog, cuvduacopévn e pia egigou
HEIWHEVN TIOOOTNTA TPOPiWY, TIEPIOPICE!
070 EAAYIOTO TO OYXNMUATIONS OUTIWV
BAaBepwv yia v uyeia.

rsvu(n @povTida Kal KaBapIoHog
®povridete va Byadere mavia
OUOKeU amo TV TIPICa Kai va Tnv
QQAVETE VO KPUWVEI ETTAPKWG TTPIV TOV
KaBapigpo.
la va amogelyete TV NAekTpOTTANEia,
unv kaBapidete To BepuavTikG aToIyEio
e vepd kal unv 1o PuBilete ToTé o€
VEPO.
Mn xpnoipoToleite diafpwrikég ouaieg
1) 10xupd amopputtavTikd diaAupara.
MpIv XpNOIUOTIOICETE TN GUOKEUN YIa
TTPWTN Qopd, Ba TpEmel va KabapioeTe
KaAd T0 Boyeio kail To KaAGDI
Tnyavioparog. To eowTepikd TUpa Tou
KaTakioU UTTopei va KabapiaTei e éva
eAaQpwg Ppeypévo Travi xwpig xvoudl.
la va amo@UyeTe TNV avapign vepou pe
10 AGdI/AiTT0g, BePaiwdeite 611 OAa T
e¢aptuara éxouv aTeyvwael KaAd.
Ma va agaipéoaete 10 Add1 amo 1o
Ooxeio TNyaviopaTOg, TTEPILEVETE EWG
670U T0 AABI/AITIOG KPUWGEI APKET,
MG va gival akdpn vypd. ApaipéoTe
TIPOCEKTIKA TO BEPUAVTIKG OTOIXEIO
Kkai 10 AGdI/AiTog pe pia koutdAa.
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MoAig n Beppokpaaia peiwBei apked,
pmopeite emiong va PydAete 1o doyeio
TNyaviouaTog TTPOCEKTIKA Kal va pigeTe
10 AaGI/AiTog O€ éva Trupipayo doxeio.
To A&dI/NiTrog pTropei va @IATpapIoTEi
TIEQVWVTAG TO PETT ATTO ATTOPPOPNTIKG
XapTi TTou €xel TomoBeTNBei o€

¢va TTupipayo Xwvi i oo kaAde!
TNyavioparog.

Mn pixvete 10 AGdI/AITIOG TNYavVioHaTOG
070 vepoyUTn TnG Kougivag. Otav
KPUWOEI, YTropei va amoppi@Bei padi e
T UTTOAOITTAl OIKIAKA ATTOPPIPMATAL.

To doxeio Tyavioparog 6a TpETel

va agaipebei oIV 10 kaBapioeTe e
(eaT6 vepd f aTo TAuVTAPIO TIdTWVY.
211 ouvéxela, BeBaiwbeite OTI ExEl
OTEYVWOEI KaAd.

Mopeite va kaBapioeTe 1o kKAAUpUA pE
(eaT6 vepd Kai ATTIO ATTOPPUTIAVTIKO.
Kartotiv, aTeyvwaTe KaAd.

To kaAdB1 Tou Tnyavioparog Ba TpEmel
va kaBapidetar peté T xprion pe {eatd
VEPO Kal TTIO OTTOPPUTIAVTIKO, WTTOPE
emiong va mAuBei o€ TAuvTApIO TATWY.
To &wtepikd TePIBANMA TNG CUTKEUNS
pTopei va kaBapioTei pe éva ehagpd
Bpeypévo Travi xwpig xvoud!.



SEVERIN

AAAayn Tou @iATpou

To kamaki Tepiéxel éva QIATPO AiTroug

e dUo oTpwyarta. Av xpnaiuotoinfei 1o
KOTTAKI KOTA TN SIGPKEIA TOU TyaviopaTog,
TIPETTEI v OAAACETE TO QiATPO PETd

amd mepitou 10 KUKAOUG XPAONG.

BydiAte T0 KGAUppa QiATpou, agaipéaTe

T0 XPNOIHOTIOINPEV QIATPA KAl PETA
gloayayete Eava 1o Aeukd QiATpo kal PeTé
T0 paupo. TomobetiaTe §avé 1o kdAupua
QiATpou. Oa BpeiTe avTAANAKTIKA QiATpa
0TOUG TOTTIKOUG GG QVTITTIPOTWTTOUG, 1
UECOW TOU THAKATOG EEUTINPETNONG TTEAAT(V
ag.

Amoppiyn

O1 ouoKeuég Pe auté To oUPBoAO
E\/ TIPETTEI Va aTTOPPIPBOUV

EexwpIaTd amo Ta oIkiakd
EE  TOBANTa, ETTEISH TIEPIEKOUV
TIOAUTIMA UNIKG TTOU pTTopolv va
avakukhwBouv. H owaTr 6166eon
TrpoaTatelel To TEPIBAANOV Kal TV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
Y10 TO GUYKEKPILEVO BEPa aTTd TV TOTTIKA
oag apuodia apyn 1 Epmopo AiavikAg.
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PpuTiopHMLa

YBaxaemblit nokynatens!

Mepen, vcnons3oBaHMem aToro npubopa
npoynTaiTe, noxanyicra, BHUMaTenbHo
AaHHOe PYKOBOACTBO W AepkuTe

€r0 Mof PYKOW, TaK Kak OHO MOXeT
noHazfo6uTbcs Bam B BygyLiem. 31oT
npubop MOryT 1CMONb30BaTh TOMBKO
N3, 03HaKOMMBLLWECS C AAHHBIM
PYKOBOACTBOM.

BknioyeHue B ceTb

Bkntovaiite nprbop ToNbKO B 3a3eMNeHHY0
PO3ETKY, YCTAHOBMNEHHYIO B COOTBETCTBUM C
[EeCTBYIOLMMIA NpaBUiaMK.

HanpsikeHue B ceTV JOMKHO
COOTBETCTBOBATb HAMPSHKEHWIO,
yKa3aHHOMY Ha 3aBOZCKOM Tabnnuke.
[laHHoe u3genue cooTBETCTBYET
Tpe6oBaHNAM AMPEKTVB, 06513aTENbHbIX
Ans NoNyYeHust NpaBa Ha cronb3oBaHue
mapkupoBk CE.

YcTpoiicTBo
1. OcHOBHasi MHAMKATOPHas NaMnoYka
(kpacHas)

2. WHpukaTopHas namnoyka paboueit
Temneparypbl (3eneHas)

Pyyka perynstopa temnepatypbl
Kpbiwwka

XKnposon dunbTp

Pyyka KpbiLuku

Pyykun ans nepeHocku

Kopnyc

HarpeBaTenbHblil 3NEMEHT C NaHenbo
ynpaBnexus

© oo NSO W

88

10. KHonka npuBeaeHus B UCXoaHoe
nonoxeHve

11. OTMETKM MUHUMANLHOTO 1
MaKcmanbHoro yposHei Min/Max

12. Yawa ans macna

13. WHyp nuTanms ¢ BUMKON

14. OtpeneHve Ans WHypa nuTaHNs

15. YKapoyHas kop3uHa ¢ pyukon (B
MonNoXeHUn Ans crnvea)

16. CMOTpOBOE OKHO

MpaBuna 6ezonacHocTn

+ Yrobbl n3bexartb
HECYaCTHbIX Cry4aes,
PEMOHT [JaHHOTO
anekTponpubopa unu ero
LUHYpa MUTaHNS JOMKEH
NPOVN3BOANTLCS HaLLEl
cnyx60ii CepBUCHOrO
obenyxmeanms. Ecnu
HEOBX0MMM PEMOHT,
0TNpaBbTe, NOXanyncra,
npnbop B HaLl OTAEN
CcepBuCHOro obenyxinBaHmus
(M. npuroxeHwe).

+ MNepepn TeM KaK NpUCTYNUTL
K ynctke npubopa,
OTKIKOUUTE €ro OT CETH
W JaiTe emy NonHOCTbLI0
OCTbITb.



* Y700bI N36€XaTh pUcKa
yrapa anekTpuyeckum
TOKOM, HE MOWUTE
HarpeBaTenbHbII ANEMEHT
W He NnorpyxainTe ero B
BOZY.

+ Yrobbl nonyunts 6onee
noapo6HyI0 MHGOpMALK0
no uncTke npubopa,
obpatutecs, noxanyicra,
k pasgeny «0bwudl yxod u
qucmka.

- Yto6bl n3b6exatb
HECYaCTHbIX CIy4aes,
CBSA3aHHbIX CO CIy4aiHbIM
NPUBELEHNEM 3aLLUTHOTO
TEPMOBBIKNIOYATENS B
MCXOJHOE NMOMOXeEHNeE,

He 1CMonb3yinTe 3ToT
Np1BOp C TakMM BHELLHUM
YCTPOACTBOM BKJTHOYEHNS
KaK Taumep u He
NOAKITKoYaNTe €ro K Lenu,
PEryNSAPHO BKIHYaEMOW 1
OTKIK0YaEMON NPy NOMOLLK
NogobHOro yCTporcTBa.

SEVERIN

+ He nossongitte

NCnonb30BaTh 3TOT NpUbop
[eTam mnagwe 8 ner.

+ OpHaKo cTapLmm

[EeTsM B BO3pacTe 8

neT v 6onee MOXHO
paspeLLaTh 1Cnonb30BaTh
aToT Npubop, ecnu

OHY HaxoasATCs Nog
MOCTOSIHHbBIM MPUCMOTPOM.

- JTOT anekTponpudop

MOXET UCTOMb30BaTLHCS
NnLamu ¢ OrpaHUYeHHbIMM
(uanyeckumu,
CEHCOPHbBIMM UK
YMCTBEHHbIMU
CnocoBHOCTAMM, a Takxke
nuuamu, He obnagatoLmmm
[0CTATO4HbIM OMbITOM
W YMEHWEM, TONbKO N0og
MPUCMOTPOM UK nocne
TOr0, Kak OHM Hay4aTcs
N0Mb30BaThCA AAHHBIM
Np1BOPOM, NOHOCTbIO
0CO3HAI0T BCE ONACHOCTH,
KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb
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MPK €ro 1Cnomnb30BaHMN
11 03HAKOMATCS C
COOTBETCTBYHLLMMM
MpaBUNamMn TEXHUKM
Be3onacHocTy.

* He paspeluaiite getam

urpathb ¢ npubopom.

He paspeluanTe getam
BbINOMHSATL Onepavuy no
YNCTKE Unn 06CyXMBaAHMIO
anekTponpubopa.

* BHumaHue! He

NO3BONANTE MaNEHbKUM
netam (0-8 ner)
HaX0AMTLCS PSLOM C
YCTPONCTBOM, OCOBEHHO
NPy €ro aKkcnnyarawum unu

OXMaXOEHMN.

Mpepynpexaenve. Jepxute
ynakoBOYHblE MaTepuarnbl B
HepoCTyMHOM Ans AeTei MecTe, Tak
KaK OHU SBMSIOTCS MOTEHLMAmNbHbIM
VICTOYHMKOM OMACHOCTW, Hanpumep,

YOyLWbS.

0

He ponyckaiite HarpeBa
tpuTiopHMLLI 6e3 macna (kupa) B
CbeMHOM Yalue.

He octaBnsiite chpuTiopHuLly 6€3
npucmoTpa.

Mepen kaxabIM BKITIOYEHUEM

anekTponpubopa cnegyet yoeauTscs
B OTCYTCTBUM NOBPEXAEHUIA KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOWCTBE, BKNKOYas

W1 LWHYP NUTaHWS, Tak 1 Ha Nlo6oM
[OMONHUTENBHOM, ECIIN OHO
yCTaHoBMeHo. Ecrnn Bbl poHsinu
npubop Ha TBEP/AYH0 NOBEPXHOCTb

N NpUnaranu YpesmepHoe yeunue
ANS BbITAIMBAHMS LHypa NUTaHWS,
3T0T Npubop He cneayet BonbLue
1CMONb30BaTh: AAXE HEBUANMOE
MOBPEX[EHNE MOXET OTpULIATENbHO
CKa3aTbCs Ha AKCTIyaTaLMOHHOM
6esonacHocTv npubopa.

BoabmuTe nprbop 3a pyyku 1 noctaBbTe
€r0 Ha YCTONYMBYIO TENOCTONKYIO
pabouyto NOBEPXHOCTb (KoTOpas

He 60UTCS HU BpPbI3T HY MSITEH W
BOKPYT KOTOPOIA UMEETCs JOCTATOYHO
€BOBOAHOrO NPOCTPAHCTBA), 4TODbI HE
[ONYCTUTb Pa3bpbI3riBaHIsi FOPSHEro
macna.

He ycraHaBnuBsaiite npubop nog
HaCTEeHHbIMU LUKadhamu, BUCSHMMN
npeameTamm, BNOTHYIO K CTEHE UMK B
yrmy.

He ponyckaiite Hannuns nerko
BOCTINaMEHSIOLLUXCS NPEAMETOB PSAOM
¢ npubopom.

He pacrannuBaiite TBepAbIi

XUp B nycTomn hpuTIOpHULIE:
HarpeBaTenbHbIN 3aneMeHT byget
MOTPYXEH B KMP HEMONHOCTHIO U
Mo3TOMY MOXET NEPErpeThesl, 4To
MOXET BbI3BaTb BOCTNIAMEHEHME XUpa
MpY COMPUKOCHOBEHM C HUM.

[pu MHOTOKPaTHOM WCMONb30BaHUM
macna (upa) OHO MOXeT
BOCMNaMEHUTLCS OT neperpesa. Ecnn



3TO NPOU30OMAET, BbIHBTE BUNKY U3
PO3ETKN W HaKPOWTe PPUTIOPHULY
KPBILLKOI, 4TOBbI MOracuTh nnamsi.
Hukoraa He neiite BoAy Ha ropsiuee
MK ropsee Macno (Xup).

Hwkorpa He nepeHocKTe (OPUTIOPHILY B
ropsiyeM COCTOSHUW: Hanpumep, koraa
OHa BKITIOYEHa UnK Cpasy xe nocrne

NPUMEHEHMs (13-3a pUCKa CNOTKHYTHCS).

ByabTe 04eHb OCTOPOXHbI: ropsiyee
Macno (Xup) MOXeT BbI3BaTb
CepbesHblil OXOr.

OcTopoxHo! [Mpu paboTe HekoTopble
4acTu nprnbopa CUMbHO HarpeBatTCs,
a 113 Mof, KpbILLIKV MOXKET BbIpbIBaTHCS
ropsiuuit nap.

He npukacaiitech K ropsiyemy macny
(xvpy).

He onyckaiite cTonosble npubopsi 13
nnacTmMacchl B ropsiyee Macro (up).
He HanuBaiTe ropsyee Macno (xup) B
NnacTMaccoBble eMKOCTU.

He Bkntovaiite npubop B ceTb 6e3
YCTaHOBMEHHOM Yalum Ans mMacna.

Hv npu kakux obcTosTenbCTBaX

He BKITtoYaiiTe CHATBIN ¢ npubopa
HarpeBaTenbHbIA 3MEMEHT B CETb.
Mpepynpexnexne. He gonyckaiTe
NPUKOCHOBEHMS Npubopa unu LWHypa
NUTaHNS K FTOPSYNUM NOBEPXHOCTAM U
“cToYHMKam Tenna. Cneante 3a Tem,
4TOBbI LUHYP NUTaHWS He NpoBMcan
4TOObI OH HAXOAUNCS Ha [LOCTATOYHOM
yAANeHW OT HarpeBatoLNXcs vacTen
anekTponpubopa.

Bcerpa BbiHMMaiTe WTENCENbLHY0
BUNKY W3 PO3ETKM:

- npv nGoii Henonaake;

- Nocne UCMonb30BaHus;
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- nepep YMcTKoW npudopa.

Mpy M3BNEYEHUN BUNKM 13 CTEHHON

PO3ETKN HUKOTZa HE TSIHWTE 3a LLUHYP

nUTaHUs, 6EPUTECH TOMBKO 3a BUTIKY.

BHumanue! He vcnonbayitte npubop

Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

Okcnnyatauus npubopa ¢

1CNOMb30BaHNEM BHELUHETO TaiiMepa

UNK OTAENBHOTO YCTPOIICTBA

[VCTaHLMOHHOTO YNpaBreHus He

[0NyCKaeTes.

W3roToBuTenb He HeceT

OTBETCTBEHHOCTY 3@ NOBPEXEHNS,

npou3oLLeaLLne BCreacTane

HeMpaBUNbHOMO UCMOMb30BAHWS UK

HecobntoaeHs! NONOXEHUA AaHHOTO

pYKOBOACTBA.

10T anekTponpubop npegHa3HadeH

[ONs UCMIONb30BaHUS B AOMALLHUX UK

nofo6HbIX YCroBuUsX, kak, HanpumMep:

- B KyXHsiX Ansi nepcoHana,
pacronoxeHHbIX B opucax unu B
APYrAX KOMMEPYECKMX NOMELLEHUSIX;

- B NPELNpUSTUSIX, PACTONOKEHHBIX B
CenbCKOI MECTHOCTH;

- MOCTOSMbLIAMM B OTENSIX, MOTENSX
11 B ApYrAX NofoGHbIX MecTax
NpOXMBaHWS,

- BTOCTEBbIX jOMaXx C
NpefoCTaBNEHNEM HOUNera n
3aBTpaka.
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3aWuTHLIN TEPMOBBIKNOYaTeNb

Korga ypoBeHb Macna (wpa) okaxeTcs
HUe 6e3onacHoro ypoBHst Anst paboTbl
npubopa, cpaboTaeT BCTPOEHHBbII
3alLUTHBI TEPMOBbIKMOYaTEMb U
HarpeBaTenbHbIi anemMeHT ByaeT
OTKnNtoYeH. Ecnv aTo nponsoiger,
ocTyauTe Npubop B TeYeHNe AOCTaTOYHOrO
BpeMeHu, nocne Yero JobasbTe macna
(mpa) po Tpebyemoro ypoBHs. YTobbl
NPVBECTM 3aLLUTHBI TEPMOBbIKIoYaTeNb
B UCXO[HOE MOMOXEHMeE, UCTIONb3yiTe
KHOMKy BO3BpaTa B MCXOLHOE MOMOXEHME,
PaCroNOXEHHYI0 Ha 3aHel YacTu

Koprnyca Huke NaHenu ynpasnexus.
HaxmuTe KHomKy npu NOMOLLY AEPEBSHHOM
WUNK NNacTuKoBOI nanoyku. Mocne aToro
npubop CHOBA rOTOB K MCMOMb30BAHMIO.
Ecnu 3awwuTHbI TepMoBbIKMtoyaTenb
6ypneT cpabatbiBaTh CHOBA 1 CHOBA,
HECMOTPS Ha [JOCTaTOYHbI YPOBEHb Macna
(xupa) B YaLLe, BbIkmounTe Npubop, Tak
KaK ero He cneflyet 60nbLLe UCMONb30BaTh;
npexae Yem Bo306HOBUTb NCMOMb30BaHNE
npubopa, ero 06s13aTenbHO AOMKEH
NpoBEpUTL KBANM(MLIMPOBAHHBIN
cnewmanucr.

Mepen nepBbIM NpUMeHeHEM

[Mepen npumeHernem npubopa B nepsbIil
pa3 ero HyHO O4MCTUTb, Kak ykasaHo B
pasgene «0bwuli yxod u yucmkay.

Kpbiwka

Ecrvt BaM HY)XHO CHSITb UMK ONSITb 3aKPbITh
KPBILLIKY, AEPXUTE e€ TOMBKO 3a PyUKy.
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CMOTpOBOE OKHO

CMOTpOBOE OKHO MpefHa3HaueHo

ANst BU3yarbHOro KOHTpOns mpoLecca
*apku. Utobbl OHO He 3anoTeBano,
PEKOMEHAYETCs crerka npomasarb
BHYTPEHHI0I0 MOBEPXHOCTb OKHA Macrom.

Pyuka perynsitopa Temnepartypbi
Perynsitop TemnepaTtypb! NpUMEHsIeTCs
ANs BbIGOPA HyXHOrO TEMNEPATYPHOro
pexuma.

WHankaTopHbIe namnoyku

KpacHasi nHouKkaTopHasi namnoyka roput
BO BPEMS HarpesaHus npubopa.

3eneHast MHOVKATOpHas Nammoyka
3aropaeTcs nocne [OCTKEHUS 3afaHHOI
TEMMepaTypb.

Yawa ana macna
Bblemka nog HarpeBaTesbHbIM 31EMEHTOM
SBMSETCS CBOETO POfa 30HOM OXNaXAEHMS,
re cobupatoTes YacTuyku, obpasytolimecs
MpV XapkKe, a Takke Apyrie NpUMeCH.
Linpkynsums macna (xupa) npuBoauT K
TOHVKEHWIO TEMMEPATYPbI BOKPYT BbIEMKM.
Takow nopsiok cobupaHus npumeceit
obecneunBaeT yBenuueHne cpoka
npmro,qucm macna (upa) 4ns apku.
YcTaHoBKa Yawm ana macna
lMomecTuTe Yally Ans Macna B kopnyc
npubopa.
06bem 3anuBaemoro Macna
[Nepen pa3orpeBoM ypoBeHb Macna
(upa) [OMmKeH HaXOAUTLCS MEXIY
OTMETKaM1 MUHUMATBHOTO W
MaKCHManbHOro ypoBHel B YaLle Ans
macna.



Mpumeyanue. PasHuua mexay
0TMeTKaM1 MUHMUMANbLHOTO 1
MaKCMManbHOro YpoBHeli CocTaBnsAeT
npumepHo 900 mn.

PekomeHayeMble TUNbI Macna (xupa)
Vicnonb3yiite BO (hpUTIOPHULIE TOMBKO
4McToe pacTuTenbHOe Macno (Teepabli
Xup). Takoe Macno MOXHO HarpesaTh
no Temnepartypbl 220 °C, 1 OHO UMeeT
HelTpanbHbI BKYC.

Henb3s cmeLumBaTh Macno (kup)
pa3HbIX TUMOB.

Macno

MbI pekomeHayeM NpUMeHsTL Macro,
crewmanbHo NpeAHa3Ha4eHHoe Ans
Xapku BO (opuTOpHUMLE. Takoe Macno
MOXHO Be3onacHo HarpesaTb 40
BbICOKUX TemnepaTyp. MakcumansHas
BMECTUMOCTb YaLLy - PUBMN3NTENBHO
3 1. He npeBbilwarTe, noxanyincra,
OTMETKY MaKCUManbHOTO YPOBHS.

TBepabii Xup

Hukorpa He pacTannuBaiite TBepAbIi
XWP B MyCTON hpUTIOPHMLIE.

OpHako TBepfblil X1P MOXHO
MONOXNTb HEMOCPELCTBEHHO B Yallly
[Ans Macra, ecnu B Hel yxe ecTb
KULKWIA KD, LOXOASALNA B0 OTMETKM
MMHUManbHOTO YPOBHS.

[Mpn NpuMeHeHNn TBEPAOTO X1pa ero
Tpebyetcs npumepHo 3 kr. CHavana
KUP HYXXHO Hape3aTb MENKUMM Kyckamu
11 pacTonuTb B OTAENBHOM NOCyAE,
creas 3a TeM, YTo0bI OH AOLIEN TONBbKO
[0 KWAKOTO COCTOSHISA, HE neperpeBast
ero. 91o TpebyeTca Ans Toro, 4To6bI

He 0bxeubCsl, koraa Bbl byaeTe ero
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3anuBarh B Yally Ans Macna. He
npeBbILLaliTe, NOXanyicra, 0TMeTky
MaKCMManbHOro ypoBHS.

C'beMHI:IVI HarpeBaTeanbm ANeMeHT

Mpexae yem BKNIYNTL Nprbop B CeTb,
BBITHUTE LUHYP NMUTaHWS HA BCIO ANUHY
113 OTAeNeHs Ans ero xpaHeHus u
YCTaHOBWTE HarpeBaTeNbHbIil 3NeMeHT
B COOTBETCTBYHOLLME HanpaBnsioLLme
nasbl B 3aAHei YacTv npubopa.
OpuTiopHMLa CHabXeHa 3aLyTHBIM
BbIKNIOYaTENEM; TeM He MeHee,
BKITIOYATb €€ HYXHO TOMbKO C
YCTaHOBMEHHbIMI HarpeBaTenbHbIM
3MEMEHTOM 1 Yalueil 4ng macna.

)Kapouuaﬂ KOp3uHa

B Hee Bbl knafeTe NpoayKTbl,

KOTOpble COBUpaeTeCh NOXapuT;
MaKcumanbHas BMECTUMOCTb KOP3HbI
coctasnseT 400 r kapTocens dpu.
Mepep ncnonb3oBaHNeM MpUTIOPHNLLbI
MPUCOEANHNTE K XapOUHOM KOp3nHe
PYuKy: [ns aToro coxmuTe oba
ANeMeHTa pyyku BMeCTe U NpoCyHbTe
[1BE YIMOBbIX 4€Tanu B KOP3nHy Yepes
nepxatenb. [oTsaHUTe pyuky Hasag,
4T06LI 06€ yrnoBble fAeTanit BOLNM
cOOKy B COOTBETCTBYIOLLME BbIEMKN HA
KOp31He W HaAeXHO 3athKCMPOBANMCH.
Mocre 3aBepLUEHNS XapKu KOP3MHY
MOXHO MOCTaBUTb Ha Kpail YaLum npu
NOMOLLM AepXxaTens; B 3TOM MONOXEeHUN
Macro (up) MOXET cTekaTb 06paTHO B
Yavy Ans macna (cM. unn.).
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VIcnonbsoBaHue ¢hpuTHOPHULbI

YCTaHoBWTE Yally W HarpeBaTenbHbIif
3MEMEHT, Kak ykasaHo B PyKOBOACTBE.
HanonxuTe Yaluy macnom (Xupom).
YCTaHOBWTE Ha MECTO KPbILLIKY.
BcTasbTe LTENCenbHYH0 BAMKY B
po3eTKy.

YCTaHOBWTE HyXHY0 TEeMnepaTypy.

Kak Tonbko 3aroputcs seneHas
VHAVKaTOPHasH Namnoyka, nonoxuTe
NULLY ANS XapKu B KOP3UHY, CHUIMUTE
KPBILLKY 11 OCTOPOXHO OMYCTUTE KOP3UHY
B ropsiyee Macmo (xup).

YCTaHOBHTE KPbILLKY HA MECTO, ECIIN
Tpebyetcs.

Cnepvre 3a NpOLECCOM OTOBKM 1 Cpasy
e Nocre OKOHYaHWs apKi BbIHbTE
KOP3WHY 1 CrieiTe Macrno (kwp).

Mocne OKOHYaHWS Xapkit CHoBa
npuBeauTe PyyKy perynstopa
TeMnepaTypbl B kpaitHee HikHee
MONOXEHWE U BbIHBTE BUITKY U3 PO3ETKN.

MonesHble coBeTbI NO Xapke BO
¢puTHOpHULIE
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Y106b1 NpeaoTBpaTUTL BCNEHNBaHMe
macna (kwupa), TwarenbHo
npocywmTe NPOAYKThI Nepen
Xapkow. O6patute ocoboe BHUMaHWe
Ha pa3mMopaxuBaHue NPOAYKTOB
rny6okoi 3aMOPO3KK nepes KapKon.
BrnaxHocTb yMeHbLIaeT CPoK
NpUrogHoCTM Macna (xupa).

Bbibop npasunbHol Temneparypbl Ans
apKin ML BO (ppUTIOPHULIE SBNSETCS
peLuatoLLM akTopoM Afs NomyveHus
XOpoLMX pesynbTaToB. Ecnu macno
(Mp) He [OCTATOYHO FOPSHO, MPOAYKT
MOXET BMUTATb CAIMLUIKOM MHOFO Macna

(»wupa). MoaTomy nyJiue onycTUTb
KOP3MHY B Macro (wp) Torbko nocne
3aBepLUeHns pasorpesa. Ecnv macno
(>mp) crmLwKoM ropsivee, Kopoyka
obpasyeTcs cAMLLKOM BbICTPO, 1 ML
MOSTHOCTBIO HEe MPOXapUTCS.
3aMOpOXEHHbI UMK YaCTUYHO
3aMOpPOXEHHbII NPOAYKT
peKomMeHAyeTcA KpaTKOBPEMEHHO
onycTuTb B ropsyee Macrno (xup) fo
Hayana npouecca xapku.

Yto0bl NpesoTBpaTUTL BCNEHNBaHNE
Macna (xupa), onyckaTe xapoyHyt
KOP3MHY B ropsumii Macno (xup)
ME[MIEHHO 1 OCTOPOXHO.

He nepenonHsTe xapouHyto KOpanHy:
“Haye TemMnepaTtypa Macna (xupa)
MOHU3NTCS, YTO NPUBEAET K TOMY, 4TO
ML BNUTaET M3ObITOYHOE KONMYECTBO
macna (xkupa). OTAenbHbIe Kycku
NIOMKHbI cBOBOAHO “NnaBaTh’ B Macrne
(»vpe), He kacasicb Apyr gpyra.
VHdopmaumo o Temneparype

11 BPEMEHM XapKn MOXHO HaltTh

Ha naHenu ynpasnexns unu B
WHCTPYKLWsIX Npou3BoauTenel
NPOAYKTOB, NpeAHa3Ha4eHHbIX AN5
Xapkv Bo puTiope.

locne MHOrOKpaTHOrO UCMONb30BaHNS
Macna (upa) ero ka4yecTBo Henb3s
YNyHLWKTb, NEpeMeLLINBas CO CBEXUM
Macriom (kvpom), Tak kak B 3TOM cryyae
CBEXee Macno (up) Takke 04eHb
CKOPO CTaHeT HeMPUTOAHO AMS XapKu.
Macno (xup), koTopoe yxe
HEOAHOKPATHO 1CMONb30BaNoCh, Nerko
Y3HaTb, Tak Kak OHO CTaHOBUTCS BA3KUM
1 6onee TEMHbIM, U3AAET HEMPUATHBIN
3anax Unu HaunHaeT NeHUTbCS.



Crapoe macno (wp) (unu macro,
coaepxallee 0cafok OT NpeablayLLero
NPUMEHEHNS) CTAHOBUTCS Nerko
BOCTINAMEHSIOLLMMCS U MeeT
TEHAEHLWIO K BO3ropaHuto. [Moatomy
0YeHb KenaTenbHO 3aMeHsTb

Macno (up) nocne Tpex- unu
4eTbIPEXKPATHOrO NPUMEHEHUS,
NamsTys 0 TOM, YTO CPOK ero
MPUroAHOCTY 3aBUCUT B OCHOBHOM OT
TVNa U KONWYeCTBa NPUroTaBNBaEMOoi
MULLY.

Cpok npurogHocT Macna (xupa)
MOXHO NPOANNTb NOCPEACTBOM

€ero (UnbTPOBaHNS NOCAE KaXAoro
NPUMEHEHMS.

MoHo ocTaBuTb Macro (vp) Bo
(bpUTIOPHILIE, ECAIM OHA NIOTHO
3aKpbITa ¥ XPaHUTCA B XONOAHOM
mecte. OpHako npu 3ToM cnegyeT
YAOCTOBEPUTHLCS, YTO Nprbop, B
KOTOPOM 0CTanoch ropsiyee Macro,
A0CTATO4HO OCTbIN.

JXapka Bo chpuTiope ¢ coxpaHeHUem
nuTaTenbHO LIEHHOCTM NPOoAyKTa
Y06kl NMLLa, XapeHast Bo hpuTope,

Oblna nUTaTENbHON 1 300POBON, Mbl
pexoMeHyeM ycTaHaBn1BaTh TemMnepartypy
He Bbiwwe 170 °C Ang xapkv KpaxmanueToi
MULLY, TO eCTb NULLK C COAEP)aHNEM
Kpaxmana BbiLLe cpegHero. MoHmkeHHas
TeMnepaTypa Xapkv B COMETaHuM ¢
COOTBETCTBEHHO YMEHbLLUEHHbIM 06BEMOM
MpUroTaBnMBAEMON MULLM CHXKAET O
MUHUMYMa 0bpa3oBaHue BELLECTB,
BpeAHbIX 5 340POBbS.
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06u.wm yX0p 1 Y1CTKa

06513aTenbHO BbIHBTE BUMKY U3 PO3ETKY
11 faitte Npubopy OCTbITb.

Yrobbl n3bexartb pucka yaapa
3MEKTPUYECKUM TOKOM, HE MoiTe
HarpeBaTenbHbI ANEMEHT U He
norpyxaiite ero B Bogy.

He npumensiiTe abpasnBHbIX BeLLECTB
U CUMBHOAEICTBYIOLLIMX OYMLLAOLLMX
pacTBOPOB.

Mepepn npumeHeHrem npudopa B
nepBbIit pa3, cnepyeT TLWaTenbHO
NMPOMBITh YaLlly NS MAcna 1 XapouHyio
kopauHy. C BHYTPEHHEI CTOPOHbI
KPBILLKY MOXHO NPOTEPETh Cnerka
YBIaXHEHHON 6e3BOPCOBO TKaHbHO.
Yrobbl ocTatoLascs Bnara He
nepemeLLanach C Macriom (xvpom),
HY)KHO TLLATENbHO NPOCYLLINTL BCE
yactu npubopa.

Yro6bl yaanUTL Macmno 13 yatuu,
nofoXAnTe, Moka Macrno (xwp)
[0CTaTO4HO OCTBIHET, HO ellie He
3aTBEPAEET; OCTOPOXHO U3BNEKUTE
HarpeBaTenbHbIil ANEMEHT W yaanuTe
Macno (up) NOMOBHWKOM ANs cyna.
Koraa ycTponcTBo A0CTAaTOMHO OCThIHET,
MOXHO TaKke OCTOPOXHO CHATb Yally v
BbINNTb MAcmo (Kp) B TENIOCTONKYIO
emkocTb. Macro (kup) MoXHO
0T(hUNLTPOBATL Yepes BNUTLIBAIOLLYIO
Bymary, MOMELLEHHYI0 B TENMOCTONKYI0
BOPOHKY Wi HENOCPEACTBEHHO B
KAPOYHYHO KOP3UHY.

He BbInvBaliTe 1CNonb30BaHHOE Macno
(up) B KyXOHHYIO pakoBuHy. Mocne
TOrO, Kak OHO OCTbIHET, €70 MOXHO
Bynet BbIb6POCUTL BMECTE C BbITOBBIM
MYCOPOM.
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CHumHTE YaLy ans macna u
BbIMOIiTe ee B TENON Boge 1N B
nocyfOMOeYHOM MaLLmHe. [oTom
npoBepbTE, YTODbI OHA XOPOLLO
BbicOXMa.

KpblLLKy MOXHO MbITb B ropsiueil Boae
C NPUMEHEHNEM MSITKOrO MOIOLLEEro
CPeACTBa, NOCME Yero TILaTemnbHo
npoCyLUMTb.

YKapouHyto KOp3nHY MOXHO MbITb B
ropsiyeit BoAe C NPUMEHEHNEM MSITKOTo
MOIOLLIErO CPEACTBA; €€ Takke MOXHO
MbITb 1 B IOCYJOMOEYHO MaLLKHE.
CHapyxu kopnyc npnbopa MoxHO
npoTepeTh BriaxHoN 6e3BOPCOBOIA
TKaHbBH.

3ameHa ¢unbTpa

B kpbiluke npubopa HaxoauTcs
[ABYCIOVHBIN X1poBoi hunbTp. Ecrn Bbl
ncnonb3yeTe KPbILLKY BO BPEMS XapKu

BO (DpUTIOPE, PUMBTP HYKHO MEHATL
npumepHo Yepes 10 LKNOB xapku: Ans
3TOr0 CHUMMTE KPbILLKY (PUNbTPa, BbIHbTE
1Cnonb30BaHHble (UMbTPLI U BCTaBbTE
CHavana benblit hunbTp, a NoTom
YepHblil. YCTaHOBUTE KpbILLKY unbTpa Ha
MecTo. CMeHHble PUNbTPbI Bbl MOXETE
npuobpecTy y BaLLKX AUNEPOB UMK Yepes

Hawwy Cnyx6y cepBUCHOTO 0BCIyXVBaHMS.

96

Ytunusaums

YcTpoiicTBa, NOMeYEHHbIE 3TUM
E CUMBOMOM, [IOMKHbI

YTUNN3MPOBATLCS OTAEMBHO OT
BN [0MalLHEro Mycopa, Tak Kak OHu
cofiepxar nonesHble Matepuarnbl, KoTopble
MoryT 6bITb HanpaBneHbl Ha nepepaboTky.
MpaBunbHas yTunusaums obecneumsaet
3aLLMTy OKpyXaloLLen cpeabl U 340POBbS
Yenoseka. VHdpopmaLmio no atomy
BOMpOCY Bbl MOXETe MONYYNTb Y MECTHbIX
BRacTe Unu y NpofasLia yCTpoicTea.
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