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Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

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

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

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

Viel SpaB mit lhrem neuen Gerat.
lhre

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogeridte GmbH
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Mini-Friteuse mit Fondue

Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

Anschluss

Das Gerét nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieRen.

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

Aufbau

Deckel

Fettbehélter
Temperaturregler
Max-Markierung
Min-Markierung
Gehause

Gabelhalter
Betriebskontrollleuchte
Frittierkorb

10. Korbagriff

11. Temperaturkontrollleuchte
12. Filterabdeckung

13. Fonduegabel

14. Sichtfenster
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Sicherheitshinweise
+ Um Gefahrdungen zu vermeiden
und um Sicherheitsbestimmungen

einzuhalten, ddirfen Reparaturen am
Gerat und an der Anschlussleitung
nur durch unseren Kundendienst
durchgefiihrt werden. Daher im
Reparaturfall unseren Kundendienst
telefonisch oder per Mail kontaktieren
(siehe Anhang).

+ Vor jeder Reinigung den Netzstecker

ziehen und das Gerat abkihlen
lassen.

+ Die Heizung darf aus Griinden der

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

* Detaillierte Hinweise zur Reinigung

bitte dem Abschnitt Reinigung und
Pflege entnehmen.

+ Das Gerat ist nicht dazu bestimmt,

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

+ Das Gerat mit den Handgriffen

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

+/8\ Achtung! Einige Gerateteile



werden sehr heiR und aus dem

Deckel kann heilter Dampf austreten,

Verbrennungsgefahr!

+ Das Gerat ist dazu bestimmt,

im Haushalt und ahnlichen

Anwendungen verwendet zu werden,

wie z.B.

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

- in landwirtschaftlichen Betrieben,

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

- in Frihstiickspensionen.

+ Das Gerat darf nicht von Kindem

im Alter zwischen 0 und 8 Jahren

benutzt werden.

+ Das Gerat kann von Kindern ab 8

Jahren benutzt werden, wenn sie

standig beaufsichtigt werden.

- Es kann von Personen mit

reduzierten physischen,

sensorischen oder mentalen

Fahigkeiten oder Mangel an

Erfahrung und/oder Wissen benutzt

werden, wenn sie beaufsichtigt oder

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

+ Kinder diirfen nicht mit dem Gerat

spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung

ddrfen nicht durch Kinder ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt
werden.

+ Das Gerat und seine

Anschlussleitung sind von Kindern
junger als 8 Jahre fernzuhalten.

+ Kinder von Verpackungsmaterial

fernhalten. Es besteht u.a.
Erstickungsgefahr!

- Das Gerat nie ohne Ol oder Fett

aufheizen.

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

Gerat inkl. Anschlussleitung und
eventueller Zubehorteile auf Mangel

und Beschadigungen Uberpriifen, die

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

- Das Gerét nicht unter Hangeschranke,

direkt an eine Wand oder in eine Ecke
stellen.

- Leicht entflammbare Gegensténde aus

der Nahe des Gerétes entfernen.

- Fettriegel niemals in dem Gerét

schmelzen, da sich der nur unvollsténdig



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

Uberhitzungsschutz

Der Uberhitzungsschutz schaltet den
Heizkorper bei einer unzureichenden Fett-
oder Brihemenge ab. In diesem Fall das
Gerat abkuhlen lassen und die fehlende
Menge ergénzen.

Sollte trotz ausreichender Fett- oder
Briihemenge der Uberhitzungsschutz erneut
den Heizkdrper ausschalten, das Gerat
nicht mehr in Betrieb nehmen und von einer
Fachkraft tberprifen lassen.

Vor der ersten Inbetriebnahme
Das Gerét wie unter Reinigung und Pflege
beschrieben reinigen.

Fettbehilter
Allgemein
Die Fiillmenge muss sich vor dem Aufheizen
innerhalb der Min- und Max-Markierung
befinden.
Hinweis: Die Differenz zwischen der Min-
und Max-Markierung betragt ca. 470 ml.
Ok
Wir empfehlen die Verwendung von
hochhitzebestandigem OI. Das Ol muss
zum Frittieren geeignet sein. Die max.
Filllmenge des Fettbehalters mit Ol
betragt ca. 950 ml. Beachten Sie die Max-
Markierung.
Fettriegel:
Niemals Fettriegel direkt in dem
Gerat schmelzen. Nur zum Nachfiillen
kann das Fett direkt im Frittierbehélter
geschmolzen werden, vorausgesetzt der
Fettfillstand liegt mindestens in Hohe der
Min-Markierung.
Bei Verwendung von Fettriegeln werden
ca. 950 g bendtigt. Teilen Sie die
Fettriegel in Stiicke und schmelzen Sie
diese in einem separaten Topf. Lassen



Sie das Fett nur so hei werden, dass
es sich gerade im flissigen Zustand
befindet, um eine Verbrennungsgefahr
beim Umfillen zu vermeiden. Beim
Umfillen die Max-Markierung beachten.

Friteusen-Betrieb

Verwenden Sie nur reines Pflanzendl-/

-fett. Es muss sich auf etwa 220°C erhitzen
lassen kénnen und sollte geschmacksneutral
sein.

Niemals verschiedene Ole/Fette miteinander
vermischen.

Fondue-Betrieb

Verwenden Sie Briihe oder reines
Pflanzenfett. Das Fett muss
hochhitzebesténdig und geschmacksneutral
sein. Auerdem darf es nicht spritzen oder
qualmen. Ole und tierische Fette sind daher
ungeeignet.

Frittierkorb

Der Frittierkorb dient zur Aufnahme des
Frittiergutes. Die Frittiermenge betragt max.
200g.

Korbgriff

Zur Befestigung des Korbgriffes am
Frittierkorb den vorderen Bereich (mit
Beulen) des Korbgriffes zusammendriicken.
AnschlieBend diesen Bereich in das Blech
am Frittierkorb schieben. Die Beulen miissen
dabei in den seitiichen Offnungen des
Bleches einrasten.

Zum Abnehmen des Korbgriffes den
vorderen Bereich erneut zusammendriicken
und aus dem Blech am Frittierkorb ziehen.
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Bedienung

Frlteuse
Frittierkorb mit dem Korbgriff entnehmen.
Fettbehalter bis zur Max-Markierung mit
Ol/Fett befiillen.
Gegebenenfalls Deckel in die
Scharnierfiihrung einsetzen. Deckel
schlieRen.
Netzstecker einstecken. Die
Betriebskontrollleuchte leuchtet.
Gewiinschte Temperatur mit
dem Temperaturregler einstellen.
Temperaturkontrollleuchte leuchtet.
Das Gerat heizt vor. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist, erlischt die
Temperaturkontrollleuchte.
Frittiergut (max. 200 g) in den Frittierkorb
fiillen.
Den Korbgriff am Frittierkorb befestigen.
Deckel 6ffnen und Frittierkorb in den
Fettbehalter setzen.
Den Korbgriff vom Frittierkorb abnehmen.
Deckel schlieRen.
Nachdem das Frittiergut gar ist, den
Temperaturregler zurlickdrehen und den
Deckel 6ffnen.
Den Frittierkorb mit dem Korbgriff
anheben und tiber dem Fettbehélter
abtropfen lassen. Anschliefend das
Frittiergut in einen Behélter geben oder
auf einen Teller legen.
Nach jedem Frittiervorgang den
Temperaturregler zurlickdrehen und den
Netzstecker ziehen.

Fondue
Frittierkorb mit dem Korbgriff entnehmen.
Deckel 6ffnen und nach oben aus dem
Gerat ziehen.
Fettbehélter bis zur Max-Markierung mit
Fett oder Briihe befiillen.



Fullen Sie kein Kése bzw. keine
Schokolade ein.

Gabelhalter auf das Gerat aufsetzen.
Den Netzstecker in eine Steckdose
einstecken. Die Betriebskontrolllampe
leuchtet.

Gewlinschte Temperatur mit

dem Temperaturregler einstellen.
Temperaturkontrollleuchte leuchtet.
Montieren Sie nicht den Deckel, wenn
der Gabelhalter auf dem Gerat liegt. Der
Gabelhalter kdnnte sonst diberhitzen.
Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht
ist, erlischt die Temperaturkontrollleuchte.
Die Zubereitung kann begonnen werden.
Die Zubereitungszeit beim Fleisch-Fondue
betragt ca. 1 2 - 3 Minuten bei Verwendung
von Fett und ca. 3 - 4 Minuten bei
Verwendung von Fettbrihe.

Nach dem Gebrauch den
Temperaturregler zuriickdrehen und den
Netzstecker ziehen.

Tipps zum Frittieren

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

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

Folgendes sollten Sie beachten:

1.

Verwenden Sie die Friteuse nur mit
reinem Pflanzenfett. Es Iasst sich

auf etwa 220°C erhitzen und ist
geschmacksneutral.

Niemals verschiedene Fette
miteinander mischen.

Haufig gebrauchtes Fett lasst sich auch

durch Zugabe von neuem Fett nicht
verbessern. Das neue Fett wére in
kurzer Zeit ebenfalls verdorben.

Das Frittiergut muss sorgfaltig
abgetrocknet sein, damit das Fett

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

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

Nicht zu viel auf einmal frittieren. Das
Frittiergut muss im Fett schwimmen
kénnen und sollte mdglichst nicht
aneinander stolen.

Wenn Sie paniertes Frittiergut
verwenden, die Panierung gut
andrlicken bzw. Uberschissiges Mehl
abklopfen.

Haufig gebrauchtes Frittierfett erkennt
man daran, dass es dunkel oder
dickflussig ist, unangenehm riecht oder
schaumt.

. Haufig gebrauchtes und verschmutztes

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

. Das Fett ist langer verwendbar, wenn



es nach dem Gebrauch gefiltert wird.

12. Das Fett kann in der verschlossenen
Friteuse an einem kiihlen Ort
aufbewahrt werden.

Relnlgung und Pflege
Vor jeder Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.
Das Gerét darf aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Flissigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.
Zum Entleeren das abgekiihlte,
gerade noch flissige Fett in ein
hitzebestandiges Gefal giefen. Zum
Filtern kdnnen Sie das Fett durch ein
saugfahiges Papier gieRen, das in einen
temperaturbestandigen Trichter oder in
den Frittierkorb gelegt wurde.
Haufig gebrauchtes Fett nicht in den
Ausguss giellen, sondern kalt in den
Hausmiill geben.
Den Frittierbehalter innen erst mit einem
Papier-Kiichentuch, anschlieBend
mit einem feuchten Tuch und etwas
Spiilmittel auswischen. Abschliefend den
Frittierbehalter mit einem trockenen Tuch
sorgfaltig abtrocknen.
Im Deckel befindet sich ein Fettfilter. Nach
einigen Frittiervorgéngen sollte der Filter
ausgetauscht werden. Entriegeln Sie den
Filterfachdeckel und entnehmen Sie den
Fettfilter. Einen neuen Fettfilter kdnnen
Sie beim Severin-Service bestellen.
Legen Sie den neuen Fetffilter ein. Setzen
Sie den Filterfachdeckel ein.
Den Frittierkorb, den Korbgriff, der
Gabelhalter und die Gabeln nach dem
Gebrauch im heien Spiilwasser reinigen.
Das Gehause auBen mit einem feuchten
Tuch abwischen.
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Keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehér zu lhrem
Gerét benétigen, konnen Sie diese auch
bequem (iber unseren Internet-Bestellshop
bestellen. Sie finden unseren Bestellshop
auf unserer Homepage http://www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service/
Ersatzteilshop".

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
E gekennzeichnet sind, missen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mmmm  werden. Diese Gerate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden kdnnen. Eine ordnungsgemafie
Entsorgung schiitzt die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. lhr Fachhéndler
gibt Auskunft tiber die ordnungsgemafe
Entsorgung.

Garantie

Von den nachfolgenden
Garantiebedingungen bleiben die
gesetzlichen Gewahrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkaufer und eventuelle
Verkaufergarantien unberihrt. Wenden

Sie sich im Garantiefall daher direkt an

den Handler. Zusatzlich gewéhrt SEVERIN
eine Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Mangel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern beruhen
und die Funktion wesentlich beeintrachtigen.
Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen.
Von der Garantie ausgenommen sind:
Schéden, die auf Nichtbeachtung der



Gebrauchsanweisung, unsachgemalie
Behandlung oder normalen Verschleil
zuriickzufiihren sind, ebenso leicht
zerbrechliche Teile wie z. B. Glas, Kunststoff
oder Glihlampen. Die Garantie erlischt bei
Eingriff nicht von SEVERIN autorisierter
Stellen. Sollte eine Reparatur erforderlich
werden, setzen Sie sich bitte telefonisch
oder per Mail mit unserem Kundendienst in
Verbindung. Die Kontaktdaten finden Sie im
Anhang der Anleitung.
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Mini deep-fryer / Fondue

Dear Customer,

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

Connection to the mains supply

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

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

Familiarisation

Lid

Qil/Fat container
Temperature control knob
Maximum fill level mark
Minimum fill level mark
Housing

Fork rack

Main indicator light
Frying basket

10. Basket handle

11. Temperature indicator light
12. Filter cover

13. Fondue forks

14. Inspection window

©oo N WN =

Important safety instructions

* Inorder to avoid hazards, repairs
to this electrical appliance or its
power cord must be carried out by

SEVERIN

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

- Before cleaning the appliance,

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

+ To avoid the risk of electric shack, do

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

+ For detailed information on cleaning

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

+ The appliance is not intended to be

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

+ To prevent hot oil from spilling

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

+/s\ Caution: Some parts of the

appliance become hot during
operation, and dangerously hot
vapour may be emitted from the lid.



+ This appliance is intended for

domestic or similar applications, such

as the

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

- agricultural working environments,

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

- in bed-and breakfast type
environments.

+ Children under 8 must not be

permitted to operate this appliance.

+ Older children of 8 or more, however,

may operate the appliance if they are
under constant supervision.

+ The appliance may only be used

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

+ Children must not be permitted to

play with the appliance.

+ Children must not be permitted

to carry out any cleaning or

maintenance work on the appliance
unless they are supervised.

+ The appliance and its power cord

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

- Caution: Keep any packaging materials

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

- Do not let the appliance heat up

without oil/fat.

- Do not leave the deep fryer unattended

while in use.

- Every time the appliance is used, the

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

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

- Do not place the appliance underneath

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

- Ensure that no inflammable materials are

stored in the vicinity.

- Do not melt solidified fat in an empty

appliance: the heating element will not
be fully submerged and may therefore
overheat, possibly causing the fat to ignite
at contact. There is also the possibility that
the thermal safety cut-out will switch off the
heating element.

- Oilffat that has been used many times

before may ignite when overheated. If
this occurs, remove the plug from the wall



socket and place the lid on the appliance
in order to smother the flames.

Never pour water into hot or burning
oil or fat.

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

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

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

Always remove the plug from the wall
socket

- after use,

- in case of any malfunction, and

- before cleaning the appliance.

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

Caution: Do not operate the appliance
outdoors.

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

Thermal safety cut-out

Should the level of ail or broth fall below the
safe operating level, the integral thermal
safety cut-out will be activated and the
heating element will switch off. If this occurs,
allow sufficient time for the appliance to cool
down, then add the required amount of oil

or broth.
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Should the safety cut-out be activated
repeatedly despite having sufficient oil or
broth in the container, the appliance must no
longer be used; instead, 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 the section Cleaning and
care.

OillFat container

General

Before heating up, the fill amount must be
between the minimum and maximum fill
level marks.

Note: the difference between the minimum
and maximum marks is approx. 470ml.

Qil:

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. 950 ml. Do not exceed the
maximum mark.

Solidified fat:

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

With solidified fat, approx. 950 g should
be used. 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. Do not exceed the maximum
mark.

13



Deep-fryer operation

Only pure vegetable oil/fat should be used,
which can be heated up to 220°C and is
neutral in taste.

Do not mix different kinds of oil/fat.

Fondue operation

Use only broth or pure vegetable oil. The
fat must be suitable for raising to high
temperatures and neutral in taste. Types
of fat that tend to spatter or smoke when
heated are not suitable. Other oil or animal
fats should therefore not be used.

Frying basket
The basket is designed to hold the food to be
fried. It has a maximum capacity of 200 g.

Basket handle

To fit the handle to the basket, press both
sides of the lower part (with the protruding
sections) together. Now slide the lower part
into the corresponding bracket on the frying
basket. The protruding sections must sit
securely in the openings in the side of the
bracket.

To detach the handle, again press both sides
of the lower part together and pull it out of
the bracket.

Use

Deeg fryer
Lift out the frying basket by its handle.
Fill the fat container to the maximum mark
with oilffat.
If required, fit the lid by inserting it into its
hinge guide. Close the lid.
Insert the plug into a suitable outlet.
Use the temperature control to set the
required temperature. The temperature
indicator light comes on.

- The appliance is now pre-heating. Once
the pre-set temperature level has been
reached, the temperature indicator light
goes out.

Place the food to be fried (max. 200 g) in
the basket.

Fit the handle to the basket.

Open the lid and place the basket inside
the container.

Detach the handle from the basket.

- Close the lid.

- After frying is completed, turn the
temperature control back to its lowest
position and open the lid.

Use the handle to lift out the basket,
allowing surplus oil/fat to drain back into
the container. The fried food may now be
placed on a tray or plate.

- Turn the temperature control back and
remove the plug from the wall outlet after
each frying cycle.

Fondue
Lift out the frying basket by its handle.
Open the lid and lift it off the appliance.
Fill the container to the maximum mark
with fat or broth.
Do not fill with cheese or chocolate, as
residues from such substances will be
difficult to remove, particularly from the
area around the heating element.
Fit the fork rack onto the appliance.
Insert the plug into a suitable outlet. The
main indicator light comes on.
Use the temperature control to set the
required temperature. The temperature
indicator light comes on.

- To prevent the fork rack from overheating,
do not put the lid on.
Once the pre-set temperature level has
been reached, the temperature indicator



light goes out. Cooking can now begin.
The cooking time for meat fondue is
around 1 % - 3 minutes when using fat, or
3 - 4 minutes when using fat broth.

Turn the temperature control back and
remove the plug from the wall outlet after
use.

Useful facts about deep-frying

Food cooked in oil is especially tasty and
nourishing.

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

That way, essential proteins, vitamins and
minerals etc are preserved.

Please observe the following:

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

2. Do not mix different kinds of oil.

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

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

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

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

7. Do not fry too much food at once.

Each item should be able to float freely
without touching another.

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

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

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

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

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

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

- To avoid the risk of electric shock, do not
clean the appliance with water and do not
immerse it in water.

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

Do not pour frying fat down the kitchen
sink. Once cold, it may be disposed of
together with your household refuse.
The inside of the frying container can be
cleaned by wiping it first with household
tissue paper and then with a damp,
lint-free cloth, using a mild household
detergent.

The lid contains a fat filter which must
be replaced after several frying cycles.
Release the filter cover and take out

the old filter. Replacement filters can be
ordered through Severin Service Centre.
Insert a new fat filter and replace the filter
cover.

The frying basket and its handle, the fork
rack and forks should be cleaned after
use with hot soapy water.

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

Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.

Disposal

Devices marked with this symbol
E must be disposed of separately

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

Guarantee

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

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

as a consumer under applicable national
legislation governing the purchase of goods.
If the product fails to operate and needs

to be returned, pack it carefully, enclosing
your name and address and the reason for
return. If within the guarantee period, please
also provide the guarantee card and proof
of purchase.



FR

Mini friteuse / Set a fondue

Chere cliente, Cher client,

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

Branchement au secteur

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

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

Familiarisez-vous avec votre appareil
1. Couvercle

2. Cuve

3. Bouton de réglage de la température
4. Marque du niveau de remplissage
maximum

Marque du niveau de remplissage
minimum

6. Boitier

7. Support a fourchettes

8. Témoin lumineux d’alimentation

9. Panier de friture

10. Poignée du panier

11. Témoin lumineux de température
12. Couvercle du filtre

13. Fourchettes a fondue

14. Hublot de controle

o

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

SEVERIN

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

- Débranchez toujours la fiche de

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

+ Pour éviter le risque de choc

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

+ Pour des informations détaillées

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

+ L'appareil n'est pas destiné a étre

utilisé avec un programmateur
externe ou une télécommande
indépendante.

* Pour éviter que la graisse chaude

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

sur une surface stable, résistant

a la chaleur (imperméable aux
éclaboussures et aux taches et qui
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dispose de suffisamment d’'espace).

+/8\ Aftention : Certains éléments

de I'appareil ont tendance a chauffer
pendant le fonctionnement et une
vapeur dangereusement brilante
risque de s'‘échapper du couvercle

+ 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 clientgle dans les hdtels,
motels et hébergements similaires,

- et dans des maisons d'hotes.

+ Les enfants de moins de 8 ans ne

sont pas autorisés a utiliser cet
appareil.

- Cependant, les enfants agés de 8

ans et plus peuvent utiiser lappareil
a condition d'étre surveillés en
permanence.

+ L'appareil ne peut étre utilisé par des

personnes souffrant de déficiences
physiques, sensorielles ou mentales
ou manquant d'expérience ou de
connaissances, sauf si celles-Ci

ont été formées & ['utilisation de
lappareil et ont été supervisées, et
si elles en comprennent les dangers
et les précautions de sécurité &
prendre.

+ Les enfants ne sont pas autorisés a

jouer avec I'appareil.

* Ne laissez pas les enfants nettoyer

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

+ L'appareil et son cordon

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

- Afttention : Tenez les enfants a I'écart

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

- Ne pas faire chauffer cet appareil sans

Iavoir rempli d’huile / matiére grasse.

- Ne laissez pas la friteuse sans

surveillance quand elle est en
fonctionnement.

- Avant toute utilisation, vérifiez

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



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

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

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

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

Ne mettez pas d'ustensiles en plastique
dans I'huile/matiére grasse chaude. Ne
versez pas d’huile chaude/matiére grasse
dans des récipients en plastique.
Attention : Ne permettez jamais que
I'appareil ou le cordon d'alimentation
touche une surface chaude ou entre

en contact avec une source de chaleur.
Ne laissez pas le cordon d’alimentation
pendre librement ; le cordon devra
toujours étre tenu & I'abri des surfaces
brilantes de I'appareil.
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Débranchez toujours la fiche de la

prise

- apres utilisation,

- en cas de fonctionnement
défectueux,

- avant de nettoyer I'appareil.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur

le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

Attention : N'utilisez pas 'appareil &

I'extérieur.

Nous déclinons toute responsabilité

pour les dommages éventuels subis par

cet appareil, résultant d'une utilisation

incorrecte ou du non-respect de ce mode

d’emploi.

Coupe-circuit thermique

Si le niveau d'huile ou de bouillon baisse en
dessous du niveau minimum de sécurité, le
coupe-circuit thermique déclenche et éteint
la résistance. Dans ce cas, laissez refroidir
I'appareil, puis rajoutez la quantité requise
d’huile ou de bouillon.

Si le coupe-circuit se déclenche a répétition,
et ce méme en présence d’un niveau suffisant
d’huile ou de bouillon, cessez I'utilisation et
faites inspecter 'appareil par un technicien
qualifié avant de s’en servir de nouveau.

Avant la premiére utilisation de I'appareil
Avant d'utiliser I'appareil, lavez tous les
accessoires comme indiqué dans le
paragraphe Entretien et nettoyage.

Cuve

Général

Avant de faire chauffer, le niveau d’huile/
matiére grasse doit se situer entre les
marques minimum et maximum.

Note: la différence entre les marques
minimum et maximum est d'environ 470
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ml.
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 950 ml au
maximum. Observez la marque de niveau
maximum.
Matiére grasse solide :
Ne faites jamais fondre de la matiére
grasse solide dans la friteuse vide.
Cependant, vous pouvez ajouter de la
matiére grasse solide directement dans
la cuve, si le volume de matiere grasse
liquide déja contenu atteint la marque du
niveau minimum.
II faut environ 950 g de matiére grasse
solide. Commencez par découper la
matiére grasse 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
brllures en versant la matiere grasse dans
la cuve. Veuillez observer la marque du
niveau maximum lors du remplissage.

Fonctionnement de la friteuse

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

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

Préparer une fondue
Utilisez uniquement un bouillon ou de

I'huile végétale pure. La matiére grasse

doit étre résistante au chauffage a haute
température et avoir un godt neutre. Les
matieres grasses qui ont tendance a crépiter
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et a fumer ne doivent pas étre utilisées. Les
autres huiles et matieres grasses animales
sont donc & proscrire.

Panier

Le panier est congu pour contenir les
aliments a frire. Sa contenance maximale
est de 200 g.

Poignée

Pour attacher la poignée, appuyez des

deux cotés sur la partie inférieur de la
poignée (extrémité avec les ergots). Ensuite,
introduisez cette partie dans le support
correspondant situé sur le panier. Les ergots
doivent s’enclencher correctement dans les
ouvertures prévues de part et d'autre du
support.

Pour détacher la poignée, appuyez des deux
cotés sur la partie inférieur de la poignée,
puis retirez la poignée du support.

Utilisation

Friteuse
Retirez le panier en le soulevant par sa
poignée.
Remplissez la cuve d’huile/matiére grasse
jusqu'au repére maximum.
Si nécessaire, mettez en place le
couvercle en insérant les charniéres dans
les rainures. Refermez le couvercle.
Branchez la fiche sur une prise murale
adaptée. Le voyant principal s'allume.
Réglez la température & l'aide du bouton.
Le voyant de température s'allume.
L'appareil est désormais en phase de
préchauffage. Lorsque la température
réglée est atteinte, le voyant s'éteint.
Placez les aliments a frire (max. 200 g)
dans le panier.
Fixez la poignée sur le panier.



Ouvrez le couvercle, puis placez le panier
dans la cuve.

Détachez la poignée du panier.

Refermez le couvercle.

Alafin de la cuisson, mettez le bouton de
température sur la position minimum, puis
ouvrez le couvercle.

Avec la poignée, soulevez le panier et
laissez s'écouler dans la cuve 'excédent
d’huile/matiere grasse. Placez les
aliments frits sur une assiette ou un
plateau.

Aprés utilisation, vérifiez que le bouton de
température est sur la position minimum,
puis retirez la fiche de la prise murale.

Fondue

- Retirez le panier en le soulevant par sa
poignée.
Ouvrez le couvercle, puis détachez-le de
I'appareil.
Remplissez la cuve d’huile/matiére grasse/
bouillon jusqu'au repére maximum.
Ne pas utiliser 'appareil pour les fondues
au fromage ou au chocolat car les résidus
de ces aliments seront tres difficiles &
nettoyer, surtout autour de la résistance.
Fixez le support a fourchettes sur
I'appareil.
Branchez la fiche sur une prise murale
adaptée. Le voyant principal s'allume.
Réglez la température a I'aide du bouton.
Le voyant de température s'allume.
Pour éviter la surchauffe du support a
fourchettes, ne pas utiliser le couvercle
pour les fondues.
Lorsque la température réglée est
atteinte, le voyant s'éteint. La cuisson
peut commencer.
Le temps de cuisson pour une fondue a
la viande est d’environ 1 7 - 3 minutes
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avec de I'huile ou 3 - 4 minutes avec le
bouillon.

Aprés utilisation, vérifiez que le bouton de
température est sur la position minimum,
puis retirez la fiche de la prise murale.

Remarques pratiques sur la friture

Les aliments cuits dans I'huile ont
particuliérement bon goit et sont trés
nourrissants.

Lorsque les aliments sont placés dans I'huile
chaude, leurs pores sont immédiatement
ébouillantés par la haute température,
empéchant donc la matiére grasse de
pénétrer dans les aliments ou les jus de s'en
échapper.

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

Veuillez respecter les consignes

suivantes :

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

2. Ne mélangez pas différentes sortes
d’huiles.

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

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

5. Pour obtenir de bons résultats quand
on fait de la friture, il est trés important
de bien régler la température. Si
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10.

1.

12.

I'huile n’est pas assez chaude, les
aliments peuvent absorber trop

d’huile. Il vaut donc mieux attendre
que le préchauffage soit terminé avant
d'introduire le panier d’aliments. Si
I'huile est trop chaude, une crote se
formera trop rapidement avant que
lintérieur des aliments ne soit cuit.

Il faut briévement introduire les
aliments surgelés ou refroidis une ou
deux fois dans I'huile chaude avant de
commencer la friture proprement dite.
Ne faites pas frire trop d’aliments a la
fois. Les aliments doivent pouvoir flotter
librement sans se toucher les uns les
autres.

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

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

L'huile trop usée ou I'huile contenant
un résidu de particules d’une friture
précédente est inflammable et a
tendance a s’enflammer facilement. Il
est donc souhaitable de changer I'huile
aprés 3 ou 4 utilisations. Sa durée
dépend surtout du type et de la quantité
d’aliments frits.

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

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

Entretien et nettoyage
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Avant de nettoyer I'appareil, débranchez

toujours la fiche de la prise de courant et
laissez a I'appareil le temps de refroidir
suffisamment.

Pour éviter le risque de chocs électriques,
ne pas nettoyer I'appareil a I'eau et ne
pas le plonger dans 'eau.

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

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

Ne pas jeter 'huile usagée dans I'évier.
Dés qu’elle a refroidi, on peut s’en
débarrasser dans les ordures ménagéres.
On peut nettoyer l'intérieur de la cuve de
friture en I'essuyant tout d'abord avec

du papier essuie-tout et ensuite avec

un chiffon humide non pelucheux et un
détergeant doux. Ensuite, il faut sécher la
cuve a fond avec un chiffon sec.

Le couvercle integre un filtre qui doit

étre remplacé apres plusieurs cycles de
friture. Ouvrez le couvercle du filtre, puis
retirez le filtre usé. Les filtres de rechange
peuvent étre commandés chez Severin
Service.

Insérez un filtre anti-graisse neuf, puis
refermez le couvercle du filtre.

Aprés utilisation, lavez le panier et sa
poignée, le support a fourchettes et les
fourchettes a I'eau chaude savonneuse.
On peut nettoyer I'extérieur du corps avec
un chiffon humide et non pelucheux.
N'utilisez aucun produit d’entretien abrasif
ou concentré.
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Mise au rebut de garantie, n‘oubliez pas de joindre a votre
Les appareils qui portent ce envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
E symbole doivent étre collectés facture etc.) certifiée par le vendeur.
et traités séparément de vos

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

Garantie

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

de la date d'achat, contre tous défauts de
matiere et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piéce défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas l'usure normale de I'appareil,
les pieces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode d‘emploi. Aucune
garantie ne sera due si I'appareil a fait I'objet
d‘'une intervention & titre de réparation ou
d'entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie n‘affecte
pas les droits Iégaux des consommateurs
sous les lois nationales applicables en
vigueur, ni les droits du consommateur
face au revendeur résultant du contrat

de vente/d‘achat. Si votre appareil ne
fonctionne plus normalement, veuillez
I'adresser, sous emballage solide, a une de
nos stations de service apres-vente agréées,
muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période
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Mini friteuse / Fondue

Geachte klant,

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

Aansluiting

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

Deksel

Olie/Vet container
Thermostaatknop

Maximum vulpunt

Minimum vulpunt

Huizing

Vork rek
Hoofd-verklikkerlampje
Frituurmandje

10. Handgreep van het frituurmandje
11.  Temperatuur verklikkerlampje
12. Filter deksel

13. Fondue vorken

14. Kijkraam
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Belangrijke veiligheidsinstructies
+ Omrisico te voorkomen mogen
reparaties aan dit elektrische

apparaat of het power snoer slechts
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uitgevoerd worden door onze
klantenservice. Wanneer reparaties
nodig zin, stuur het dan aan de
Klantenservice van de fabrikant (zie
aanhangsel).

+ Haal altid de stekker uit het

stopcontact en laat het apparaat
geheel afkoelen voordat men het
schoonmaak!.

* Om elektrische schokken te

voorkomen moet men het
verwarmingselement niet met water
schoonmaken en dompel het nooit
onder.

+ Voor uitvoerige informatie over het

schoonmaken van het apparaat,
raadpleeq de sectie Onderhoud en
schoonmaken.

- Dit apparaat is niet geschikt voor

gebruik met een externe tijdklok
of een apart afstandsbedienings
systeem.

* Om morsen van hete olie te

voorkomen, moet men de
handgrepen gebruiken om
het apparaat op een stabiele,
hittebestendige ondergrond te
plaatsen (welke beschermtis



tegen druppels en viekken en met

voldoende ruimte).

+/8\ Pas op: Sommige onderdelen

worden heet tijdens het gebruik en

gevaarlijke hete stoom kan vrijkomen

van de deksel.

- Dit apparaat is bestemd voor

huishoudelijk of gelijkwaardig

gebruik, zoals

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

- in agrarische instellingen,

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

- in bed and breakfast gasthuizen.

+ Kinderen onder 8 jaar oud mogen dit

apparaat niet gebruiken.

+ Kinderen ouder dan 8 jaar, echter,

mogen dit apparaat gebruiken

wanneer onder constante supervisie.

* Het apparaat mag alleen gebruikt

worden door personen met

verminderde fysische, zintuigelijke

of mentale bekwaamheden, of

gebrek van ervaring en kennis,

wanneer deze onder begeleiding

Zijn of instructies ontvangen

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

* Kinderen mogen niet met het

apparaat spelen.

* Kinderen mogen in geen geval

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

* Het apparaat en het snoer moeten

altijd goed weggehouden worden van
kinderen jonger dan 8 jaar.

+ Waarschuwing: Houdt kinderen weg

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

- Laat deze unit nooit opwarmen zonder

olie/vet.

- Laat de friteuse niet onbeheerd achter

wanneer deze in gebruik is.

- Voordat het apparaat wordt gebruikt

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

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

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

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

- Plaats het apparaat nooit onder

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

- Zorg ervoor dat in de buurt ervan
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geen ontvlambare materialen worden

opgeslagen.

Geen gehard vet in een lege apparaat

smelten: het verwarmingselement zal

niet helemaal ondergedompeld zijn en

kan daardoor oververhitten, waardoor het

vet bij contact ermee mogelijk kan doen

ontbranden. Er is ook een mogelijkheid dat

de thermische beveiligingsonderbreker het

verwarmingselement zal uitschakelen.

Oude olie/vet kan viam vatten wanneer

deze verhit wordt. Wanneer dit gebeurt

haal dan de stekker uit het stopcontact en

plaats de deksel op de apparaat om de

vlammen te doven.

Gooi nooit water over de hete of

brandende olie/vet.

Het apparaat nooit verplaatsen tijdens

het frituren, hete olie/vet kan flinke

brandwonden veroorzaken.

Raak de hete olie/vet nooit aan.

Gebruik geen plastic keukengerei in de

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

plastic containers.

Waarschuwing: Zorg ervoor dat het

apparaat en het snoer niet in aanraking

komen met een hete ondergrond of

andere hittebronnen. Laat het snoer nooit

los hangen: het snoer moet vrijgehouden

worden van hete onderdelen van het

apparaat.

Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:

- na gebruik,

- wanneer het apparaat niet werkt,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

Trek de stekker niet aan het snoer uit het

stopcontact, trek aan de stekker zelf.

Pas op: Gebruik dit apparaat niet

buitenshuis.

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

Thermische beveiligingsonderbreker
Wanneer de olie of bouillon level onder de
veilige gebruikslevel valt zal de integrale
thermische beveiligingsonderbreker
geactiveerd worden en het
verwarmingselement uitschakelen. Wanneer
dit gebeurt, laat het apparaat afkoelen, en
voeg hiemna de benodigde hoeveelheid olie of
bouillon toe.

Wanneer de beveiligingsonderbreker
meerdere malen geactiveerd wordt

ondanks dat er voldoende olie of bouillon

in de container aanwezig is, moet men het
apparaat niet langer gebruiken; vervolgens,
moet het apparaat door een gekwalificeerd
persoon gecontroleerd worden voordat men
het weer 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
Onderhoud en schoonmaken.

Olie/Vet container

Algemeen

Voorafgaand aan het opwarmen moet

het olie/vet peil tussen de minimum en

maximum merktekens liggen.

Noot: Het verschil tussen de minimum en

maximum merktekens is ongeveer 470 ml.
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 950 ml. 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 vioeibaar
vet gevuld is.

Als gehard vet wordt gebruikt, is hiervan
ongeveer 950 g nodig. Het vet kan eerst in
kleinere stukken worden gesneden en in
een aparte pot worden gesmolten; dit zorgt
ervoor dat een vioeibare staat wordt bereikt
maar niet oververhit wordt: dit vermijdt het
gevaar van brandwonden als het vet later
in de frituurpan wordt gegoten. Bij opvullen
s.v.p. op het maximum merkteken letten.

Friteuse gebruik
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.

Fondue gebruik

Gebruik alleen bouillon of pure slaolie.

Het vet moet geschikt zijn voor gebruik bij
hoge temperaturen en neutraal van smaak
zijn. Vetsoorten welke kunnen spetteren
of roken wanneer men deze opwarmt zijn
niet geschikt. Andere olie of dieren vetten
moeten daarom niet gebruikt worden.

Frituurmandje

Het mandje is ontworpen om het te frituren
voedsel te behouden. Het is ontworpen voor
een maximale capaciteit van 200 gr.
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Handgreep van het frituurmandje

Om de hendel op het mandje te passen,
drukt men beide zijde van het onderste deel
(met de uitstekende secties) samen. Schuif
nu het onderste deel in de overeenkomende
brackets op het frituurmandje. De
uitstekende secties moeten stevig vastzitten
in de openingen aan de zijkant van bracket.
Om de hendel te ontkoppelen, druk beide
zijde van het onderste deel weer samen en
verwijder het uit de bracket.

Gebruik

Friteuse

- Til het frituurmandje uit de friteuse bij de
hendel.
Vul de vetcontainer tot de maximale
markering met olie/vet.
Wanneer nodig, plaats de deksel door
deze in de scharnier geleider te schuiven.
Sluit de deksel.
Stop de stekker plag in het stopcontact.
Gebruik de temperatuurcontrole om de
gewenste temperatuur in te stellen. Het
temperatuur indicatielampje zal aangaan.
Het apparaat zal nu voorverwarmen.
Wanneer de voorgeprogrammeerde
temperatuurlevel bereikt is, zal het
temperatuur indicatielampje uitgaan.
Plaats het te frituren voedsel (maximaal
200 gr) in het mandje.
Pas de hendel aan het mandije.
Open de deksel en plaats het mandje in
de container.
Ontkoppel de hendel van het mandje.
Sluit de deksel.
Nadat het frituren klaar is, draai de
temperatuurcontrole terug naar de laagste
stand en open de deksel.
Gebruik de hendel om het mandje uit de
friteuse te tillen, en laat overtollig olie/
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vet terug druipen in de container. Het
gefrituurde voedsel mag nu op een schaal
of bord geplaatst worden.

Draai de temperatuurcontrole terug en
verwijder de stekker uit het stopcontact na
iedere frituur cycle.

Fondue

- Til het frituurmandje uit de friteuse bij de
hendel.
Open de deksel en til het van het
apparaat af.
Vul de container tot de maximale
markering met vet of bouillon.
Vul nooit met kaas of chocolade,
daar achtergebleven resten van zulke
producten moeilijk te verwijderen zijn,
speciaal rond het verwarmingselement.
Pas het vork rek op het apparaat.
Stop de stekker in het stopcontact. Het
hoofd indicatielampje zal aangaan.
Gebruik de temperatuurcontrole om de
gewenste temperatuur in te stellen. Het
temperatuur indicatielampje zal aangaan.
Om te voorkomen dat het vork rek
oververhit, plaats er niet de deksel op.
Wanneer de voorgeprogrammeerde
temperatuurlevel bereikt is, zal het
temperatuur indicatielampje uitgaan.
Koken kan nu beginnen.
De kooktijd voor viees fondue is ongeveer
1% - 3 minuten wanneer men vet
gebruikt, en 3 - 4 minuten wanneer men
vlees bouillon gebruikt.
Draai de temperatuurcontrole terug en
verwijder de stekker uit het stopcontact na
ieder gebruik.

Praktische tips voor de friteuse
Voedsel dat in olie gebakken is smaakt heel
goed en is erg gezond.
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Wanneer het voedsel de hete olie raakt sluit
deze direct de porién van het voedsel af
zodat alle olie buiten blijft en geen sappen
kunnen ontsnappen.

Op deze manier blijven alle proteine,
vitaminen en mineralen bewaart.

Let op het volgende:

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

2. Meng nooit verschillende soorten olie.

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

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

5. Voor goede resultaten is de juiste
temperatuurstand zeer belangrijk
wanneer men voedsel frituurt. Wanneer
de olie niet heet genoeg is zal het
voedsel teveel olie opnemen. Het is
daarom het beste om het frituurmandje
niet in de olie te laten zakken totdat
het voorverhitten klaar is. Wanneer
de olie te heet is zal de buitenkant
van het voedsel aanbakken terwijl de
binnenkant niet gaar wordt.

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

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



komen.

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

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

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

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

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

Onderhoud en schoonmaken
- Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
voldoende afkoelen voordat men het
schoonmaakt.
Om elektrische schokken te voorkomen
maak dit apparaat nooit schoon met water
en dompel het nooit onder.
Om olie uit de pan te verwijderen moet
men het apparaat voldoende laten
afkoelen maar zorgen dat de olie nog
vloeibaar is zodat men deze in een
hittebestendige container kan gieten.
De olie kan nu tevens gefilterd worden
door een stuk absorberend papier in
de schenktuit of het frituurmandje te
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plaatsen.

Giet nooit oude olie in de gootsteen.
Wanneer deze koud is kan het
weggegooid worden met het huisvuil.

De binnenkant van de frituurpan mag
schoongemaakt worden met papier

van een keukenrol en daarna met een
vochtige, pluisvrije doek en afwasmiddel
gewassen worden. Zorg dat de pan zeer
goed afgedroogd wordt met een droge
doek.

De deksel bevat een veffilter welke
vervangen moet worden na verschillende
frituur cycles. Ontkoppel de filterdeksel
en verwijder de oude filter. Filters voor
vervanging kunnen besteld worden via de
Severin Service.

Vervang de nieuwe veftfilter en plaats de
filterdeksel terug.

Het frituurmandje, de hendel, het

vorkrek en de vorken moeten na gebruik
schoongemaakt worden met heet water
en zeep.

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

Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakprodukten.

Afval weggooien

E Instrumenten gemerkt met dit

symbool moeten apart weggegooit
worden van het huishouidelijke

EEm  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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Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan

is door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en zeer
breekbare onderdelen als glaskannen etc.
Deze garantieverklaring heeft geen invioed
op uw wettelijke rechten, en ook niet op

uw legale rechten welke men heeft als een
consument onder de toepasselijke nationale
wetgeving welke de aankoop van goederen
beheerst. De garantie vervalt bij reparatie
door niet door ons bevoegde instellingen.
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Mini freidora / Fondue

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea atentamente
estas instrucciones y conserve este manual
para cualquier consulta posterior. El aparato
so6lo debe ser usado por personas que se han
familiarizado con estas instrucciones.

Conexion a la red

Debe conectar este aparato solamente

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

Asegurese de que la tension de la red
coincide con la tensién indicada en la placa
de caracteristicas. Este producto cumple con
las directivas obligatorias que acompafian el
etiquetado de la CEE.

Elementos componentes

Tapa

Recipiente de Aceite/Margarina
Mando selector de temperatura
Sefial del nivel de llenado maximo
Sefial del nivel de llenado minimo
Carcasa

Rejilla para tenedores

Luz indicadora principal

Cesta de freir

10. Mango de la cesta

11. Luz indicadora de temperatura
12. Tapa del filtro

13. Tenedores de fondue

14. Ventanilla de observacion

©eNoaRwN=

Instrucciones importantes de seguridad

- Para evitar cualquier peligro, la
reparacion del aparato eléctrico o
del cable de alimentacion deben ser

SEVERIN

realizadas por técnicos cualificados.
Si es preciso repararlo, se debe
mandar el aparato a uno de nuestros
servicios de asistencia postventa
(consulte el apéndice).

+ Antes de limpiar el aparato,

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

+ Para evitar la posibilidad de que se

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

+ Para tener informacion detallada

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

+ El aparato no debe ser utilizado

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

+ Para no derramar el aceite caliente,

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

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

+/8\ Atencion: Algunas partes del

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

+ Este aparato ha sido disefiado para

el uso doméstico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

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

- en empresas agricolas,

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

- €N casas rurales.

+ Esté prohibido el uso de este aparato

por nifios menores de 8 afios.

+ Los nifios de 8 afios 0 mayores,

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

+ El aparato podra ser utilizado por
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personas con reducidas facultades
fisicas, sensoriales 0 mentales, 0
sin experiencia ni conocimiento

del producto, solo cuando

hayan recibido a supervision o
instrucciones referentes al uso del
aparato y entiendan por completo
todo el peligro y las precauciones de
sequridad.

+ Los nifios no deben jugar con el

aparato.

* No se debe permitir que los nifios

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

- El aparato y su cable eléctrico

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

- Precaucion: Mantenga a los nifios

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

- No caliente el aparato sin anadir

aceite/margarina.

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

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

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

0 se haya tirado en exceso del cable

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

- No ponga la unidad por debajo de

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

- Compruebe que no se guarda ningiin

material inflamable junto al grill.

- No derrita la margarina solidificada

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



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

el aparato y cubralo con su tapa para
apagar las llamas.

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

No transporte nunca la unidad

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

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

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

Atencion: Evite que la unidad o el cable
de alimentacion entren en contacto con
superficies calientes o fuentes de calor.
No permita que el cable eléctrico cuelgue
suelto; se debe mantener el cable
suficientemente alejado de las partes
calientes del aparato.

Desenchufe siempre el aparato

- después del uso,

- si hay una averia, y

- antes de limpiarlo.

Cuando se desenchufa la clavija de

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

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

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

Desconexion térmica de seguridad

Si el nivel de aceite o caldo cayera por
debajo del nivel de seguridad, el dispositivo
de desconexion térmica de seguridad

se activara y el elemento calefactor se
apagara. Si esto sucede, espere hasta que
el aparato se haya enfriado lo suficiente,
después afiada la cantidad de aceite o caldo
necesaria.

Si el dispositivo de desconexion térmica

de seguridad se activa repetidamente a
pesar de la presencia de suficiente aceite o
caldo en el recipiente, no debera utilizar el
aparato; sino que debe ser examinado por
una persona cualificada antes de volver a
utilizarlo.

Puesta en marcha

Antes de usar el aparato por primera

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

Recipiente de Aceite/Grasa Vegetal
General
Antes de calentarlo, el nivel de aceite/
margarina vegetal debe estar entre las
sefiales de minimo y maximo.
Nota: la diferencia entre las sefiales de
minimo y méaximo es aprox. 470 ml.
Aceite:
Recomendamos la utilizacion de aceite
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especificamente indicado para freir, que
se puede calentar a alta temperatura
sin peligro. El nivel méximo de llenado es
de aproximadamente 950 ml. Respete la
sefial de maximo.

Margarina vegetal solidificada:

Nunca derrita la margarina vegetal
solidificada en la freidora vacia. Pero,
se puede afiadir margarina solidifica
directamente al recipiente de freir, si ya
contiene margarina liquida hasta la sefial
del nivel minimo.

Cuando utilice margarina solidificada,
necesitaré aprox. 950 g. 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.

Funcionamiento de la freidora

Con esta freidora s6lo 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.

Funcionamiento de la fondue

Utilice solo caldo o aceite vegetal puro. La
margarina vegetal debe ser indicada para
alcanzar temperaturas altas y tener un
sabor neutro. El tipo de aceite que salpica
0 desprende humo al calentarlo no es
adecuado. No utilice ningun otro tipo de
aceite 0 grasa de origen animal.
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Cesta de freir

La cesta esta disefiada para sostener
los alimentos que desea freir. Tiene una
capacidad méxima de 200 g.

Mango de la cesta

Para ajustar el mango a la cesta, pulse

los dos lados de la parte inferior (con

los extremos salientes) hasta juntarlos.
Seguidamente introduzca la parte inferior en
el soporte correspondiente de la cesta para
freir. Los extremos salientes deben encajar
correctamente en las aperturas laterales del
soporte.

Para extraer el mango, pulse los dos lados
de la parte inferior hasta unirlos y extraigalo.

Utilizacion

Ereidora

- Extraiga la cesta de freir por el mango.
Llene el recipiente de aceite hasta la sefial
de maximo con aceite/grasa vegetal.
Si lo considera necesario, puede instalar
la tapa introduciéndola en la guia de la
bisagra. Cierre la tapa.
Enchufe el cable eléctrico en una toma
adecuada.
Use el control de la temperatura para
seleccionar la temperatura deseada.
La luz indicadora de temperatura se
encendera.
El aparato se esta precalentando.
Cuando haya alcanzado el nivel de
temperatura preseleccionado, la luz
indicadora de temperatura se apagara.
Introduzca los alimentos que desea freir
(max. 200 g) en la cesta.
Ajuste el mango de la cesta.
Abra la tapa e introduzca la cesta en el
recipiente.
Retire el mango de la cesta.



Cierre la tapa.

Cuando finalice de freir los alimentos,
gire el control de temperatura hasta su
posicion mas baja y abra la tapa.

Use el mango para extraer la cesta,
permitiendo que el aceite/grasa vegetal
se escurra y caiga en el recipiente. Los
alimentos fritos se pueden servir en una
bandeja o plato.

Después de cada ciclo de fritura, gire el
control de temperatura hasta la posicion
inicial y desenchufe el cable eléctrico de
la toma de pared.

Fondue

- Extraiga la cesta de freir por el mango.
Abra la tapa y separela del aparato.
Llene el recipiente con aceite o caldo
hasta la sefial de maximo.
No llene con queso nhi chocolate, porque
los residuos de estas sustancias son
dificiles de eliminar, especialmente en la
zona alrededor del elemento calefactor.
Introduzca la rejilla para tenedores en el
aparato.
Enchufe el cable eléctrico en una toma
adecuada. La luz indicadora principal se
encendera.
Use el control de temperatura para
seleccionar la temperatura deseada.
La luz indicadora de temperatura se
encendera.
Para evitar que la rejilla para tenedores

se caliente en exceso, no coloque la tapa.

Cuando se alcance el nivel de
temperatura preseleccionado, la luz
indicadora de temperatura se apagara.
En este momento, puede empezar a
cocinar.

El tiempo de coccién para una fondue
de carne es aproximadamente 1 %2 - 3
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minutos en caso de que utilice aceite, o
3 - 4 minutos cuando utilice caldo.
Cuando acabe de utilizar la fondue,
gire el control de temperatura hasta la
posicion inicial y desenchufe el cable
eléctrico de la toma de corriente.

Consejos utiles para freir

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

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

Observe las siguientes indicaciones

1. Con esta freidora sélo debe emplear
aceite vegetal puro. Se puede calentar
hasta 220°C y tiene un sabor neutro.

2. No mezcle tipos de aceite diferentes.

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

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

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

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

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

Al usar comida rebozada en batido,
asegurese de que el batido esté bien
pegado y que haya quitado el exceso
de harina.

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

un olor desagradable o suele hacer
espuma.

El aceite que ha sido usado demasiado
0 aceite que contiene residuos de uso
anterior es inflamable y suele prenderse
con facilidad. Por consiguiente se
recomienda cambiar el aceite después
de usarlo 3 0 4 veces. No obstante, el
tiempo que puede durar depende del
tipo y de la cantidad de comida que ha
frito.

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

El aceite se puede guardar dentro de

la freidora si se mantiene la unidad
cerrada y guardada en un sitio fresco.

Limpieza y mantenimiento
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Siempre desenchufe el aparato
de la pared y déjelo que se enfrie

suficientemente antes de limpiarlo.

Para evitar riesgo de electrocucion, no
limpie la unidad con agua ni la sumerja.
Para retirar la grasa vegetal del
recipiente, espere a que se haya enfriado
bastante, pero que aun esté liquido.
Después viértalo en un recipiente
resistente al calor. El aceite se puede
filtrar paséndolo por un papel absorbente
colocado en un embudo resistente al
calor o en la cesta de freir.

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

El interior de la freidora se puede limpiar
primero con toallitas de papel y luego con
un pafio himedo y limpio con un poco de
detergente. Después seque el recipiente
con mucho cuidado con un pafio seco.
La tapa incluye un filtro para aceite que
debera sustituirse después de varios
ciclos de uso. Abra la tapa del filtro y
extraiga el filtro usado. Puede adquirir
filtros de reposicion a través del Servicio
Severin.

Introduzca un nuevo filtro para aceite y
vuelva a colocar la tapa del filtro.

La cesta para freir y su mango, la rejilla
para tenedores y los tenedores se

deben limpiar con agua caliente y jabon,
después de su utilizacion.

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

No emplear productos de limpieza
abrasivos o muy fuertes.

Eliminacion

hi4

mmmm  doméstica, porque contienen

Los dispositivos en los que figura
este simbolo deben ser eliminados
por separado de la basura
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componentes valiosos que pueden ser
reciclados. La eliminacién correcta ayuda
a proteger el medio ambiente y la salud de
las personas. Consulte a las autoridades
municipales o el establecimiento de venta
donde podrén facilitarle la informacién
relevante. Los aparatos eléctricos que

ya no son utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.

Garantia

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

de la fecha de compra, contra cualquier
defecto en materiales o mano de obra.

Esta garantia sdlo es valida si el aparato

ha sido utilizado siguiendo las instrucciones
de uso, sempre que no haya sido
modificado, reparado o manipulado por
cualquier persona no autorizada o haya
sido estropeado como consecuencia de un
uso inadecuado del mismo. Naturalmente
esta garantia no cubre las averias debidas
a uso o desgaste normales, asi como
aquellas piezas de facil rotura tales como
cristales, piezas ceramicas, etc. Esta
garantia no afecta a los derechos legales del
consumidor ante la falta de conformidad del
producto con el contrato de compraventa.
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Mini friggitrice / Fonduta

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 con messa a
terra, installata a norma di legge.
Assicuratevi che la tensione
dell'alimentazione corrisponda a quella
indicata sulla targhetta portadati. Questo
prodotto € conforme alle direttive vincolanti
per l'etichettatura CE.

Descrizione

1. Coperchio

2. Recipiente per olio/grasso

3. Regolatore della temperatura

4. Tacca di livello massimo di riempimento
5. Tacca di livello minimo di riempimento
6. Corpo dell'apparecchio

7. Griglia per forchettine

8.  Spia luminosa dell'alimentazione

9. Cestello di frittura

10. Impugnatura del cestello

11. Spia luminosa della temperatura

12. Coperchio del filtro

13. Forchettine da fonduta

14. Finestra di ispezione

Importanti norme di sicurezza
+ Per evitare ogni rischio, le riparazioni
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a questo apparecchio elettrico 0

al cavo di alimentazione devono
essere effettuate dal nostro servizio
di assistenza tecnica. Nel caso siano
necessarie riparazioni, vi preghiamo
diinviare I'apparecchio al nostro
centro di assistenza tecnica (v. in
appendice).

+Assicuratevi che I'apparecchio sia

disinserito dalla presa di corrente e si
sia raffreddato completamente prima
di pulirlo.

+ Per evitare il rischio di scosse

elettriche, non lavate elemento
riscaldante con acqua e non
immergetelo in acqua.

+ Per informazioni pill dettagliate su

come pulire I'apparecchio, consultate
la sezione Manutenzione e pulizia.

+ L'apparecchio non € previsto per

['utilizzo con un timer esterno o con
un sistema separato di comando a
distanza.

+ Per evitare schizzi di olio bollente,

usate le impugnature per sistemare
['apparecchio su una superficie di
lavoro solida, resistente al calore
(che sia anche impermeabile agli



spruzzi e resistente alle macchie

e abbia sufficiente spazio libero

tuttintorno).

+/\ Attenzione: Alcuni element

dell'apparecchio raggiungono

temperature altissime durante il

funzionamento e dal coperchio

potrebbe fuoriuscire del vapore

anch'esso a temperatura tale da

provocare gravi ustioni.

+ Questo apparecchio & studiato per

il solo uso domestico o per impieghi

simili, come per esempio

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

- aziende agricole,

- clienti di alberghi, motel e
sistemazioni simili

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

+ Ai bambini piti piccoli di 8 anni di

eta non deve essere consentito di

mettere in funzione I'apparecchio.

* | bambini di 8 anni o pit, comunque,

possono manovrare |'apparecchio

s0lo se sotto la costante supervisione

di un adulto.

+ L'apparecchio pud essere usato
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anche da persone con ridotte
capacita fisiche sensoriali 0

mentali, a condizione che siano
sotto sorveglianza, che siano

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

+ Ai bambini non deve essere

consentito di giocare con
[apparecchio.

+ Ai bambini non deve essere

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

+ L'apparecchio ¢ il cavo di

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

- Avvertenza: Tutto il materiale di

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

-+ Non lasciate riscaldare I'apparecchio

senza olio/grasso.

- Non lasciate la friggitrice incustodita

mentre & in funzione.

+ Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio,

controllate attentamente che
39
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I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.

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

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

non va pil usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza nel
funzionamento dell'apparecchio.
L'apparecchio non dovra mai essere
installato sotto un armadio a muro o un
oggetto pendente, direttamente vicino a
un muro, 0 in un angolo.

Assicuratevi che tuttintorno non ci siano
materiali infiammabili.

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

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

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

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

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

Disinserite sempre la spina dalla presa
di corrente a muro

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,

- prima di pulire I'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

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

Attenzione: Non utilizzate 'apparecchio
all'aperto.

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

Interruttore termico di sicurezza

Se il livello dell'olio o del brodo si abbassa
sotto il livello di sicurezza, il dispositivo di
interruzione termica si attiva e I'elemento
riscaldante si spegne. In questo caso,
lasciate che I'apparecchio si raffreddi per un
ragionevole lasso di tempo e poi aggiungete
la quantita di olio o di brodo necessaria.

Se l'interruttore termico di sicurezza si attiva
ripetutamente anche in presenza di una
sufficiente quantita di olio o di brodo nel
recipiente, non utilizzate piu I'apparecchio
ma fatelo esaminare da una persona
qualificata prima di riutilizzarlo.



Primo utilizzo

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

Recipiente dell’olio/grasso
In generale
Prima di pre-riscaldare, assicuratevi che
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
édicirca470 ml.
Olio:
Si raccomanda di utilizzare dell'olio
specifico per friggitrici che pud essere
riscaldato ad alte temperature con
sicurezza. La capacita di riempimento
massima del recipiente ¢ di circa 950 ml. 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'e 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
950 g. 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.
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Eunzionamento frigqitrice

Con questa friggitrice usate esclusivamente
dell'olio vegetale/grasso vegetale solido
puro. Tale olio/grasso vegetale puo esser
riscaldato fino a 220°C ed & insapore.

Non mescolate diversi tipi di olii/grassi
vegetali.

Funzionamento fonduta

Utilizzate solo del brodo o dell'olio vegetale
puro. Il grasso deve essere del tipo adatto
alle alte temperature e di sapore neutro.

| tipi di grasso che schizzano o emettono
fumo quando si riscaldano non sono adatti.
Pertanto non vanno utilizzati altri tipi di olio o
di grassi animali.

Cestello di frittura

Il cestello serve a contenere gli alimenti che
devono essere fritti. La capienza massima
€di 200 gr.

Impugnatura del cestello

Per inserire l'impugnatura del cestello,
premete contemporaneamente entrambi i
|ati della parte inferiore (quella con le piccole
protuberanze). Poi fate scivolare la parte
inferiore nei supporti corrispondenti posti sul
cestello di frittura. Le piccole protuberanze
devono inserirsi perfettamente nelle aperture
sui lati del supporto.

Per staccare 'impugnatura, di nuovo
premete contemporaneamente entrambi i lati
della parte inferiore e estraete 'impugnatura
fuori dal supporto.

Modalita d’uso

Friggitrice
Estraete il cestello di frittura prendendolo
dallimpugnatura.
Riempite di olio o di grasso il recipiente

LYl



apposito sino al segno di massimo.

Se necessario, inserite il coperchio
fissandolo nel cardine guida. Chiudete il
coperchio.

Inserite la spina in una presa di corrente
adatta.

Con il regolatore di temperatura impostate
la temperatura desiderata. La spia
luminosa della temperatura si accende.
L'apparecchio ora si preriscalda. Quando
avra raggiunto la temperatura impostata,
la spia luminosa della temperatura si
spegnera.

Sistemate gli alimenti da friggere
(massimo 200 gr.) nel cestello.

Inserite I'impugnatura sul cestello.

Aprite il coperchio e sistemate il cestello
allinterno del recipiente.

Staccate I'impugnatura dal cestello.
Chiudete il coperchio.

Alla fine del ciclo di frittura, riportate il
regolatore di temperatura sulla posizione
pil bassa e aprite il coperchio.
Aiutandovi con I'impugnatura estraete

il cestello e lasciate che I'olio/grasso
eccessivo ricada nel recipiente. Deponete
gli alimenti fritti su un vassoio di portata o
Su un piatto.

Alla fine di ogni ciclo di frittura, riportate il
regolatore di temperatura sulla posizione
iniziale e disinserite la spina dalla presa di
corrente elettrica.

Fonduta

- Estraete il cestello di frittura aiutandovi
con I'apposita impugnatura.
Aprite il coperchio e estraetelo
dall'apparecchio.
Riempite di grasso o di brodo il recipiente
sino al segno di massimo.
Non riempite di formaggio o di cioccolata:
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sara alquanto difficile eliminare i residui
di questi alimenti, soprattutto dalla zona
intorno all’'elemento riscaldante.

Inserite la griglia per le forchettine
nell'apparecchio.

Collegate la spina a una presa di corrente
adatta. La spia luminosa principale si
accende.

Con il regolatore di temperatura impostate
la temperatura desiderata. La spia
luminosa della temperatura si accende.
Per evitare che la griglia per le forchettine
si surriscaldi non inserite il coperchio.
Quando I'apparecchio avra raggiunto la
temperatura impostata, la spia luminosa
della temperatura si spegnera e potrete
cominciare la cottura.

Il tempo di cottura necessario per
sciogliere la fonduta € di circa 1 %2 - 3
minuti se usate il grasso o di 3 - 4 minuti
se usate il brodo.

Dopo l'uso, riportate il regolatore di
temperatura sulla posizione iniziale e
disinserite la spina dalla presa di corrente
elettrica.

Utili suggerimenti per la frittura nel
grasso bollente

Il cibo cotto all'olio & particolarmente saporito
e nutriente.

Quando il cibo viene immerso nell'olio caldo
i pori del cibo si tappano immediatamente a
causa dell'alta temperatura e cio impedisce
al grasso di penetrare nel cibo e ai succhi di
scappare.

Quindi le proteine essenziali, le vitamine e le
sostanze inorganiche vengono preservate.

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

Non mescolate diversi tipi di oli.

La qualita dell'clio troppo usato non
viene migliorata mescolandolo con olio
fresco. L'olio fresco non farebbe che
deteriorarsi dopo un breve periodo.
Per impedire che l'olio schiumi,
assicuratevi che il cibo sia
perfettamente asciutto. | cibi

surgelati dovranno essere scongelati
completamente prima di esser

fritti. L'umidita riduce la durata di
conservazione dell'olio di frittura.

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

Gli alimenti surgelati o raffreddati
dovrebbero, prima della frittura, esser
brevemente immersi nell’olio caldo una
volta o due.

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

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

L'olio troppo usato o I'olio contenente
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residui di una frittura precedente

& infiammabile e ha tendenza a
infiammarsi facilmente. E preferibile
percio cambiare I'olio dopo 3 0 4

cicli d'uso. Comunque la durata

di conservazione dell'olio dipende
principalmente dal tipo e dalla quantita
di cibo fritto.

. Ladurata di conservazione verra

prolungata filtrando I'olio dopo ogni ciclo
di frittura.

. Lolio di frittura puo esser conservato

dentro la friggitrice purché I'apparecchio
rimanga chiuso e riposto in un luogo
fresco.

Manutenzmne e pulizia

Prima di pulire I'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.

Per evitare ogni rischio di scossa elettrica,
non pulite I'apparecchio con acqua e non
immergetelo in acqua.

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

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

L'interno del recipiente di frittura verra
pulito strofinandolo prima con della carta
da cucina e poi con un panno umido
non lanuginoso e un detersivo leggero.

Il recipiente verra poi accuratamente
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asciugato con un panno asciutto.

Il coperchio contiene un filtro per i grassi
che deve essere sostituito dopo diversi
cicli di frittura. Rilasciate il coperchio

del filtro e estraete il filtro usato. | filtri di
ricambio si possono ordinare attraverso
il Servizio di Assistenza Clienti della
Severin.

Inserite un filtro per i grassi nuovo e
rimettete il coperchio del filtro.

II cestello di frittura, I'impugnatura, la
griglia per le forchettine e le forchettine
possono essere lavate dopo 'uso con
acqua calda e sapone.

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

Non usate soluzioni abrasive o detergenti
concentrati.

Smaltimento

E Gli apparecchi contrassegnati con

questo simbolo devono essere

smaltiti separatamente dai normali
mmmm  rifiuti domestici perché contengono
materiali di valore che possono essere
riciclati. Lo smaltimento adeguato protegge
I'ambiente e la salute umana. Le autorita

locali o il negoziante di riferimento possono
fornire ulteriori informazioni in materia.

Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita

di 2 anni dalla data di vendita (certificata
da scontrino fiscale) e comprende gli
eventuali difetti del materiale o di particolari
di costruzione. | danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né i
diritti acquisiti in quanto consumatore e
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riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina I'acquisto di beni.

La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti 0 manomessi da
Centri non da noi autorizzati.
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Mini friture- / Fonduegryde

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.

Apparatet ber kun benyttes af personer der er

bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet bar kun tilsluttes en stikdase,

der er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet.

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

Apparatets dele

1. Lag

2. Olie-/fedtstofbeholder
3. Termostatknap

4. Maksimum markering
5. Minimum markering
6. Kabinet

7. Gaffelholder

8. Hovedindikatorlys

9. Friturekurv

10. Handtag til kurv

11. Termostat indikatorlys
12. Filterdaeksel

13. Fonduegafler

14. Inspektionsrude

Vigtige sikkerhedsforskrifter
+ For at undga farer skal reparation

af dette elektriske apparat eller
dets ledning, altid udferes af vores
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kundeservice. Hvis reparation er
nadvendig, skal apparatet sendes il
vores afdeling for kundeservice (se
tillaeg).

+ Sorg for at stikket er taget ud af

stikkontakten og at apparatet er kelet
fuldsteendigt af inden rengaring.

+ Forat undga elektrisk stad bar

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

+ Detaljeret information om rengering

af apparatet findes i afsnittet om
Rengaring og vedligehold.

+ Apparatet er ikke beregnet til brug

ved hjeelp af en ekstem timer eller et
separat fiemstyringssystem.

+ For at undga at spilde varm olie,

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

- /8\ Advarsel: Nogle af

frituregrydens dele bliver meget
varme under brug, og skoldhed
damp kan slippe ud fra laget
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+ Dette apparat er beregnet til privat

brug eller i tilsvarende omgivelser,

sasom

- i tekokkener, kontorer eller andre
mindre virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller, moteller m.m.

0g tilsvarende foretagender,
- B&B pensionater.

+ Bern under 8 ar ma ikke betiene

dette apparat.

+ Born over 8 ar ma imidlertid godt

betjene apparatet, safremt de er
under konstant opsyn af en voksen.

+ Apparatet ma ikke benyttes af

personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner,
eller mangel pa erfaring eller viden,
medmindre de har faet vejledning
0g instruktion i brugen af dette
apparat og fuldt ud forstar alle
farer og forholdsregler vedrarende
sikkerheden som brug af apparatet
medfarer.

+ Bgmn ma aldrig fa lov til at lege med

apparatet.

+ Barmn ma aldrig fa lov til at udfre
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nogen former for rengering eller

vedligehold af dette apparat
medmindre de er under opsyn.

+ Apparatet og dets ledning ma altid

holdes veek fra bgrn som er yngre en
8ar.

- Advarsel: Hold barn veek fra

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

- Lad aldrig apparatet varme op uden

olie/fedtstof.

- Ga ikke fra frituregryden, mens den er i

brug.

- Inden apparatet benyttes ma bade

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

- Stil ikke frituregryden under veegskabe

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

- Serg for at der aldrig er braendbare

materialer i neerheden af den.

- Smelt aldrig stivnet fedt i en tom

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

- Olie/fedtstof, som har veeret brugt for

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



Haeld aldrig vand pa varm eller
breendende olie/fedtstof.
Flyt aldrig apparatet, mens det stadig er
varmt, f.eks. under eller umiddelbart efter
brug (pa grund af risikoen for at snuble).
Pas pa: Varm olie/fedtstof kan forarsage
alvorlige forbraendinger.
Rer ikke ved den varme olie/fedtstoffet
med fingrene.
Stik heller ikke plasticbestik ned i den
varme olie/fedtstoffet. Heeld ikke varm
olie/fedt op i plasticbeholdere.

- Advarsel: Lad aldrig apparatet eller dets
ledning bergre eller komme i kontakt med
varme overflader eller andre varmekilder.

Lad aldrig ledningen haenge frit; ledningen

skal altid holdes langt vaek fra apparatets
varme dele.
Tag altid stikket ud af stikkontakten
- efter brug,
- i tilfelde af fejlfunktion,
- inden rengering af apparatet.
Treek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

- Advarsel: Benyt aldrig apparatet
udenders.

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

Termosikring

Hvis indholdet af olie eller suppe skulle
synke ned under niveauet for sikker
betjening, vil den indbyggede termosikring
aktiveres og varmeelementet blive slukket.
Hvis dette sker ma apparatet fa tilstraekkelig
tid til at kele af, hvorefter den nadvendige
maengde af olie eller suppe tilszettes.

Hvis termosikringen aktiveres gentagne
gange il trods for en tilstraekkelig meengde
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af olie eller suppe i beholderen, ma
apparatet ikke leengere benyttes; det ma
efterses af en kvalificeret fagmand inden det
benyttes igen.

For brug

Inden frituregryden tages i brug farste gang,
ma det renggres som beskrevet under
afsnittet Rengaring og vedligehold.

Olie-/fedtstofbeholder

Generelt

Inden opvarmning, skal olien/fedtstoffet

sta op mellem minimum og maksimum

markeringerne.

Bemark: Forskellen mellem minimum og

maksimum markeringerne er ca. 470 ml.
Olie:
Vi anbefaler brug af olie der er specielt
beregnet til friturestegning, da denne
bedre taler opvarmningen il hgje
temperaturer. Den maximale maengde,
der kan fyldes pa, er ca. 950 ml. Det er
0gsa vigtigt at overholde maksimum
markeringen.
Stivnet fedt:
Smelt aldrig stivnet fedt i en tom
friturebeholder. Stivnet fedt kan
imidlertid tilseettes direkte ned i
friturebeholderen hvis denne allerede
indeholder flydende fedt op til minimum
markeringen.
Hvis der benyttes stivnet fedt skal man
beregne ca. 950 g. Fedtet skal skeeres
i mindre stykker forst og smeltes i en
separat gryde, idet man skal veere
opmaerksom pé at det kun skal vaere
flydende men ikke overopvarmet: Dette
skal forebygge risiko for forbraending
nar fedtet bagefter skal heeldes fra
gryden over i friturebeholderen. Husk at
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overholde maksimum markeringen, nar
beholderen fyldes op.

Eriturestegning
Brug kun ren, vegetabilsk olie/stivnet fedtstof

i denne frituregryde. Denne type olie kan
opvarmes til 220°C og har en neutral smag.
Bland ikke forskellige typer af olie/fedtstof
sammen.

Fondue

Benyt kun suppe eller ren vegetabilsk olie.
Olien ma kunne tale opvarmning til hgje
temperaturer og veere neutral i smagen.
Fedtstoffer som har en tendens til at sprutte
eller ryge ma de varmes op er ikke egnede.
Andre former for olie eller animalsk fedtstof
ber derfor ikke benyttes.

Friturekurven

Friturekurven er designet til at rumme de
fadevarer der skal friteres. Den rummer
maksimalt 200 g.

Handtaget til friturekurven

Nar handtaget skal seettes pé friturekurven,
klemmes begge steengerne sammen
forneden (der hvor steengerne buer udad).
Herefter skubbes de ind i den tilsvarende
holder pa friturekurven. De buede sektioner
ma indsaettes korrekt i abningerne i siderne
af holderen.

Nar handtages skal tages af, klemmes
staengerne sammen igen og traekkes op af
holderen.

Betjening

Frituregryden
Loft friturekurven ud ved hjeelp af
handtaget.
Fyld olie-/fedtstofbeholderen med olie/
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fedtstof op til maksimum markeringen.
Om ngdvendigt seettes laget pa ved at
indsaette det i haengslet. Luk laget

Seet stikket i en passende stikkontakt.
Indstil den @nskede temperatur ved hjeelp
af termostatknappen. Indikatorlyset for
temperaturen vil da teende.

- Apparatet vil nu varme op. Nar den
gnskede temperatur er naet, vil
indikatorlyset slukke.

Placer de fadevarer der skal frituresteges
(max. 200 g) i friturekurven.
Seet handtaget pa friturekurven.
- Abn laget og placer kurven i frituregryden.
+ Tag handtaget af friturekurven.
Luk laget.
Nar friturestegningen er feerdig, seettes
termostatknappen tilbage til den laveste
indstilling og laget abnes.
Brug handtaget til at lafte friturekurven
ud af gryden og lad overskydende olie/
fedtstof fa tid til dreene af ned i olie-/
fedtstofbeholderen. Den friturestegte
mad kan herefter placeres pa et fad eller
en tallerken.
Drej termostatknappen tilbage og tag
stikket ud af stikkontakten hver gang
apparatet har veeret benyttet.

Fondue

» Left friturekurven ud ved hjeelp af
handtaget.

- Abn laget og lgft det ud af haengslet.
Fyld olie/fedtstofbeholderen op il
maksimum markeringen med olie eller
suppe.

Fyld ikke beholderen med ost eller
chokolade, da rester fra den slags
substanser vil vaere meget sveere
at fierne, iseer fra omradet omkring
varmeelementet.



Seet gaffelholderen pé apparatet.

Seet stikket i en passende stikkontakt.
Hovedindikatorlyset vil teende.

Benyt termostatknappen il at indstille den
gnskede temperatur. Indikatorlyset for
temperatur vil da teende.

For at gaffelholderen ikke skal blive for
varm, ber laget ikke saettes pa.

Nar den indstillede temperatur er naet,

vil indikatorlyset slukke. Derefter kan
tilberedningen begynde.
Tilberedningstiden for fonduestegning

af ked er ca. 1 % - 3 minutter nar der
benyttes olie, eller 3 — 4 minutter nar der
benyttes suppe.

Drej altid termostatknappen tilbage og tag
stikket ud af stikkontakten efter brug.

Nyttige tips vedr. friturestegning

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

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

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

Folgende instruktioner skal overholdes

noje:

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

2. Bland ikke forskellige olietyper sammen.

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

4. For at undga at olien skummer og koger
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over, skal man sgrge for at maden er
helt tr. Veer iseer omhyggelig med at
opte dybfrosne madvarer helt inden
friturestegning. Fugtighed reducerer
nemlig fritureoliens levetid.

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

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

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

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

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

. Gammel fritureolie eller olie, der

indeholder rester fra tidligere
friturestegning, er brandfarlig og
anteendes let. Det er derfor bedst at
udskifte olien, nar den har veeret brugt
3 -4 gange. Hvor mange gange olien
kan bruges, athaenger dog af typen og
maengden pa den friturestegte mad.

. Olien kan anvendes laengere, hvis olien

filtreres efter hver stegning.
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12. Olien kan godt opbevares i

frituregryden, hvis den holdes teet lukket
0g opbevares pa et koligt sted.

Rengarmg og vedligehold

Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kele fuldstendigt af inden
renggringen.

For at undga elektrisk sted ber apparatet
ikke rengeres med vand og heller ikke
nedsaenkes i vand.

Olien fiernes fra gryden ved at vente,
indtil olien er afkglet tilstraekkeligt, men
stadig er flydende og heelde den ud i

en beholder, der kan tale varme. Olien
kan filtreres ved at heelde den gennem
sugende papir, som er anbragt i en tragt,
der kan tale varme, eller i friturekurven.
Heeld ikke gammel olie i kekkenvasken.
Nar den er kold, kan den bortkastes
sammen med husholdningsaffaldet.
Indersiden af frituregryden kan rengeres
ved forst at tgrre den af med kekkenrulle
og derefter med en fugtig, fnugfri klud
og et mildt opvaskemiddel. Bagefter skal
gryden tgrres grundigt med en ter klud.
Laget har et fedtstoffilter som mé skiftes
af og til. Tag filterdaekslet af og tag det
gamle filter ud. Udskiftningsfiltre kan
bestilles gennem Severin Kundeservice.
Indszet et nyt fedtstoffilter og seet
filterdeekslet pa igen.

Friturekurven og dens handtag,
gaffelholderen og fonduegaflerne ber
efter brug rengeres i varmt saebevand.

- Ydersiden af gryden kan rengeres med
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en fugtig, fnugfri klud.
Benyt ikke skuremidler eller skrappe
rengaringsmidler.

Bortskaffelse

Apparater meerket med
E dette symbol ma ikke

smides ud sammen med
mmmm  husholdningsaffaldet, da de
indeholder veerdifulde materialer som kan
genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter
bade miljget og menneskers helbred. Din

kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.

Garantierklaering

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

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

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

Basta kund!

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

Anslutning till vagguttaget

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

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

Komponenter

Lock

Behallare for olja/fett
Temperaturkontroll
Marke for maximifylining
Marke fér minimifylining
Holje

Gaffelstéllning
Huvudlampa

Frityrkorg

10. Korghandtag

11. Temperaturkontrollampa
12. Filterlock

13. Fonduegafflar

14. Fonster

©o N WN =

Viktiga sakerhetsforeskrifter

+ For att undvika risker far reparationer
av denna elektriska apparat
eller dess elsladd endast utforas
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av var kundservice. Om det

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

- Draalltid stickproppen ur vagguttaget

och se till att apparaten dr avstangd
innan rengdring pabdrjas.

* Rengbr inte varmeelementet med

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

+ Se avsnittet Skotsel och rengdring

for detaljerad information om hur
apparaten bor rengéras.

+ Apparaten bor inte anvandas med

hjalp av en extern timer eller separat
fiarrkontroll,

+ For att forhindra att het olja spills

ut bor du anvanda handtagen da

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

+/s\ Varning: Nagra delar hos

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

+ Apparaten ar avsedd for hemmabruk
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eller liknande anvandning, sasom

- i personalkok, kontor och andra
kommersiella milider,

- i foretag inom jordbrukssektom,

- for gaster i hotell, motell och

liknande inkvarteringsstéllen,

- for gaster i bed-and-breakfast hus.

+ Bam under 8 ar far ] anvanda

apparaten.

+ Aldre barn, 8 ar eller &ldre, 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 bristféllig erfarenhet och
kunskap, forutsatt att dessa personer
&r under uppsyn eller har fatt
tilrackliga instruktioner betréffande
apparatens anvandning och vet vilka
risker och sakerhetsatgérder som
anvandningen innefattar.

+ Barn bor inte tillatas leka med

apparaten.

+ Bam bor inte tillatas rengéra
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eller underhalla apparaten utan
Overvakning.

+ Apparaten och dess elsladd bor

hallas utom rackhall for barn under 8
ar.

- Varning: Hall barn pa avstand fran

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

- Starta inte enhetens uppvarmning utan

olja/fett.

- Lamna aldrig grytan utan tillsyn medan

den &r i anvandning.

- Innan varje anvandning bér apparaten

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

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

- Stall inte apparaten under vaggskap eller

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

- Se ill att det inte finns lattantandliga

material i narheten.

- Smalt inte fett i fast formien

tom frityrgryta: fettet tacker inte
varmeelementet helt och elementet

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

- Gammal olja/gammalt fett kan antédndas

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

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

under eller omedelbart efter anvandning



(man kan snubbla). Var ytterst forsiktig:
het olja/upphettat fett kan orsaka
allvarliga brannskador.

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

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

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

Dra alltid stickproppen ur végguttaget
- efter anvandning,

- ifall apparaten skulle krangla,

- innan apparaten rengors.

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

- Varning: Anvénd inte apparaten
utomhus.

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

Termisk sékerhetssparr

Om olje- eller buljongnivan faller under
sakerhetsnivan kommer den inbyggda
sakerhetssparren att aktiveras och
varmeelementet stangs av. Om detta hander
bor du lata apparaten svalna tillrackligt lang
tid och tillsatt darefter den méngd olja eller
buljong som behdvs.

Om sakerhetssparren aktiveras flera
ganger fastén det finns tillrackligt med olja
eller buljong i behallaren, kan apparaten
inte langre anvéndas; i stallet bér den
undersokas av en fackman innan den
anvands igen.
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Innan forsta anvéndningen

Innan apparaten anvénds for forsta gangen
bér den rengdras enligt instruktionerna i
avsnittet Skétsel och rengdring.

Behallare for olja/fett
Allmént
Innan uppvéarmningen bor olje-/ fettnivan
vara mellan minimi- och maximimérkena.
Anm.: skillnaden mellan minimi- och
maximimarket &r ca 470 ml.
Olja;
Vi rekommenderar olja som &r speciellt
avsedd for fritering och som riskfritt
kan upphettas till hdga temperaturer.
Behallaren rymmer cirka 950 ml. 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
minimimérket.
Om fett i fast form anvands, behdvs ca
950 g. Fettet bor forst delas upp i mindre
bitar och smaltas i en separat gryta. Se
till att fettet blir flytande men inte alltfér
hett: detta for att undvika brannskador
nar du héller dver det flytande fettet till
frityrbehallaren. Observera maximiméarket
nér du fyller behallaren.

Erityrgrytans anvéndning

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.

Fonduegrytans anvéndnin:
Anvand endast buljong eller ren vegetabilisk
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olja. Fettet bor klara av att hettas upp till
hdga temperaturer och ha en neutral smak.
Typer av fett som tenderar att stanka eller
ryka nér de hettas upp &r inte lampliga.
Annan olja eller animaliskt fett bér darfor inte
anvandas.

Frityrkorg

Korgen ar avsedd att innehélla maten som
skall friteras. Dess maximala kapacitet &r
200g.

Korghandtag

For att montera handtaget pa korgen bor du
trycka ihop den lagre delens sidor (med de
utstaende sektionerna). For sedan den lagre

delen i motsvarande stéllning pa frityrkorgen.

De utstaende sektionerna bor fastas sékert i
dppningarna i stallningens sida.

Ta loss handtaget genom att trycka ihop
sidorna i den lagre delen igen och dra det ur
stallningen.

Anvandning

Frityrgryta

- Lyft ut frityrkorgen med hjélp av dess
handtag.
Fyll oliebehallaren till maximummérket
med olja/fett.
Vid behov kan du montera pa locket i
dess gangjarnsspar. Stang locket.
Satt stickproppen i ett Idmpligt uttag.
Anvand temperaturkontrollen for
att stélla in dnskad temperatur.
Temperaturkontrollampan tands.
Apparaten varms nu upp. Sa snart den
forinstallda temperaturen har uppnatts
slacks temperaturkontrollampan.
Placera maten som skall friteras (max.
200 g) i korgen.
Lé&gg handtaget pa korgen.
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Oppna locket och placera korgen inuti
behallaren.

Ta loss handtaget fran korgen.

Stang locket.

Efter det att friteringen &r klar vrider du
temperaturkontrollen tillbaka till dess
lagsta position och éppnar locket.
Anvénd handtaget for att lyfta ut korgen,
|t extra olja/fett rinna tillbaka i behallaren.
Du kan nu placera den friterade maten pa
en bricka eller en tallrik.

Vrid tillbaka temperaturkontrollen och dra
stickproppen ur vagguttaget efter varje
friteringsomgang.

Fonduegryta

Lyft ut frityrkorgen i dess handtag.

Oppna locket och lyft det av apparaten.
Fyll behallaren till maximummarket med
fett eller buljong.

Fyll inte behallaren med ost eller choklad
eftersom avlagringar av sadana &mnen ar
svara att avlagsna, speciellt fran omradet
runt vdrmeelementet.

Sétt gaffelstaliningen pa apparaten.

Sétt stickproppen i en lampligt uttag.
Huvudlampan ténds.

Anvand temperaturkontrollen for att
stalla in den dnskade temperaturen.
Temperaturkontrollampan tands.

Sétt inte locket pa plats eftersom
gaffelstallningen kan éverhettas.

S snart den forinstéllda
temperaturnivan har uppnatts slacks
temperaturkontrollampan. Tillagningen
kan bérja.

Tillagningstiden for kottfondue ar omkring
1% - 3 minuter nar du anvander fett, eller
3 - 4 minuter nér du anvénder fet buljong.
Vrid temperaturkontrollen tillbaka och

dra stickproppen ur vagguttaget efter



anvandningen.

Rad och tips for fritering

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

Nar maten 14ggs ner i den heta oljan
forseglas den omedelbart tack vare den
hdga temperaturen. Detta hindrar att fett
tranger in i maten eller att saften tranger ut.
Pa det sattet bevaras viktiga proteiner,
vitaminer och mineraler osv.

Var vénlig observera foljande:

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

2. Blanda inte olika sorters olja.

3. Kvaliteten pa begagnad olja kan inte
frdschas upp om den blandas med farsk
olja. Tvartom skulle den farska oljan
ocksa snart bli forstérd.

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

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

6. Djupfryst eller kyld mat bor sénkas ned
ett dgonblick i den heta oljan ett par
ganger fore sjélva friteringen.

7. Fritera inte for mycket pa en gang.
Bitarna ska kunna flyta fritt utan att
vidréra varandra.
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8. Om frityrsmet anvénds maste den
fasta ordentligt pa maten. Avlagsna
dverflodigt mjol.

9. For gammal frityrolja kanns latt
igen pa att den har mérkare farg, ar
trogflytande, luktar obehagligt eller
garna vill skumma.

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

11. Hallbarheten kan forlangas om
frityroljan filtreras efter varje
anvandningstillfalle.

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

Skotsel och rengéring
Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
och lat apparaten svalna tillréckligt innan
rengdring pabdrjas.
P& grund av risken for elektrisk stot bor
apparaten inte rengdras eller doppas i
vatten.
Om oljan ska témmas ur grytan, vanta tills
oljan svalnat tillrackligt men fortfarande
ar flytande och hall ut den i en varmetalig
behéllare.
Oljan kan filtreras genom att héllas
genom absorberande papper insatti en
véarmetalig tratt eller ner i frityrkorgen.
Hall inte begagnad olja i diskhon. Nar
den &r kall kan den kasseras med
koksavfallet. Insidan pa frityrbehallaren
kan torkas av forst med hushallspapper
och sedan med en fuktig, luddfri trasa och
milt tvéttmedel. Torka sedan behallaren
noga med en torr trasa.
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Locket innehaller ett fettfilter som bor
bytas ut efter nagra friteringsomgangar.
Lossa filterlocket och ta ut det gamla
filtret. Utbytesfilter kan bestallas genom
Severin Service.

Satt i ett nytt fettfilter och satt tillbaka
filterlocket.

Frityrkorgen, korghandtaget,
gaffelstallningen och gafflarna bor diskas
efter anvandning i varmt diskvatten.
Apparatens utsida kan rengdras med en
fuktig, luddfri trasa.

Anvand inte slipmedel eller starka
rengdringslésningar.

Avfallshantering
Enheter markta med denna
X 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.

Garanti i Sverige och Finland

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

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

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH,
Tyskland.
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Mini-rasvakeitin fonduetoiminnolla

Hyva Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja séilyta tdma opas tulevaa
tarvetta varten. Laitetta saavat kayttaa

vain henkildt, jotka ovat tutustuneet naihin
ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdd maaraysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan.

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

Osat

1. Kansi

2. Oljy-/rasvasailio

3. Lammonsaadinnappula

4. Enimmaistayttétason merkki
5. Vahimmaistayttotason merkki
6. Kotelo

7. Haarukkateline

8.  Virran merkkivalo

9. Paistokori

10. Korin kahva

11. Lampétilan merkkivalo

12. Suodattimen kansi

13. Fonduehaarukat

14. lkkuna

Tarkeita turvaohjeita
+ Vaarojen valttdmiseksi ainoastaan
valmistajan huoltopalvelu saa

korjata tdman sahkolaitteen ja
uusia liitantajohdon. Jos tarvitaan
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korjauksia, laheta laite huolto-
osastollemme (katso liite).

+ Varmista, etta lammittimesta on

katkaistu virta ja ett se on jadhtynyt
taysin ennen puhdistamista.

+ Sahkoiskun valttamiseksi ala

puhdista lammityselementtia vedella.
Ald myoskaén upota sita veteen.

* Yksityiskohtaisia tietoja laitteen

puhdistuksesta on osassa Puhdistus
ja hoito.

+ Tata laitetta ei ole tarkoitettu

kaytettavaksi erillisen ajastimen tai
kaukosaatimen kanssa.

+ Esta kuuman dljyn

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

-\ Turvaohjeita: Kannen alta

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

+ Tama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttodn tai vastaavaan,
kuten
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- ruokalat, toimistot ja muut
kaupalliset ympéristot

- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne. ja
vastaavien yritysten asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat
majatalot.

+ Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa

kayttaa laitetta.

+ Vahintaan 8-vuotiaat lapset saavat

kdyttaa laitetta aikuisen jatkuvassa
valvonnassa.

* Henkild, jolla on fyysisest,

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

+ Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.
+ Lasten ei saa antaa tehda laitteen

puhdistus- tai huoltotoimenpiteita,
elleivat he ole valvonnassa.

- Laite ja sen liitantajohto taytyy
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aina pitaa alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

- Varoitus: Pid4 lapset poissa

pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

- A3 anna laitteen kuumeta ilman 6ljya/

rasvaa.

- Al poistu paikalta keittimen toimiessa.
- Tarkasta aina ennen laitteen kayttoa

huolellisesti laitteen runko, liitdntdjohto

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

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

- Al aseta laitetta seindlla olevan kaapin

tai muun riippuvan esineen alle, eikd
myoské&éan aivan seinan viereen tai
nurkkaan.

- Siirrd herkasti syttyvat esineet pois

laitteen I&hettyvilta.

- Alé sulata kiinteaa rasvaa tyhjassa

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

- Liian moneen kertaan kéytetty dljy/rasva

saattaa ylikuumentua ja syttya palamaan.
Irrota tall6in pistotulppa pistorasiasta ja
tukahduta palava 6ljy kannella.

Al koskaan kaada vettd kuumaan tai
palavaan éljyyn/rasvaan.

- Ala koskaan kanna rasvakeitintd sen

ollessa kuuma, esim. kayton aikana,
tai liian pian kéyton jalkeen (saatat
kompastua sen kanssa). Adrimméinen



varovaisuus on tarpeen, silld kuuma oljy/

rasva voi aiheuttaa vakavia palovammoja.

Ala koske kuumaan ljyyn/rasvaan.

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

- kéyton jilkeen,

- jos laitteessa on kayttohairio,

- ennen laitteen puhdistamista.

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

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

Ylikuumenemissuoja

Jos dljyn tai liemen pinnan taso laskee
turvallisen kayttotason alle, siséinen
l&mpdsulake aktivoituu ja Idmpdelementti
kytkeytyy pois paéalta. Jos ndin tapahtuu,
anna laitteen jaéhtya riittdvan kauan ja liséa
sitten tarvittava maaré éljya tai lienta.

Jos sulake on aktivoitu toistamiseen, vaikka
séiliossa ei ole riittavasti 6ljya tai lienta,
laitetta ei saa endé kéytta. Tuolloin patevan
ammattihenkilén on tutkittava laite ennen
kuin sit4 saa kayttaa uudelleen.

Ennen ensimmaisté kayttoa
Puhdista laite kohdassa Puhdistus ja hoito
kuvatulla tavalla.
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Oljy-Irasvasiilio

Yieistd

Ennen kuumentamista 6ljyn/rasvan

pinnan tason on oltava minimi- ja

maksimitayttémerkkien vélissa.

Huom! "Min’- ja "Max” -merkkien vélinen ero

on noin 470 ml.
Oljy:
On suositeltavaa kayttaa uppopaistamiseen
tarkoitettuja dljyja, joita voi turvallisesti
kuumentaa korkeisiin [ampétiloihin.
Paistotilan enimmaistayttdmaara ("Max”) on
noin 950 ml.
Kiinted rasva:
Kiintedéd rasvaa ei saa sulattaa tyhjassa
keittimessa. Kiintean rasvan voi lisata
suoraan sailiédn, jos siind on jo nestemaista
rasvaa vahimmaistayttmaaran ("Min”)
verran.
Kiinte&a rasvaa tarvitaan noin 950 g. Rasva
paloitellaan ja sulatetaan ensin erillisessa
astiassa. Sen tulee olla nestemaista, mutta
eiliian kuumaa, jolloin se voi aiheuttaa
palovammoja séilién kaadettaessa.
Huomioi enimmaistayttémaara ("Max”)
lishtessasi rasvaa.

Friteerauskaytto:

Tassa rasvakeittimessa saa kayttaa
ainoastaan puhdasta kasvidljya/kiinteaa
rasvaa, joita voi kuumentaa 220°C:een iiman
sivumakujen syntymista.

Ala kayta eri dljylaatujen/rasvojen
sekoituksia.

Fonduekéytté
Kéyta ainoastaan lientd tai puhdasta

kasviéljya. Rasvan on sovelluttava
kuumentamiseen korkeisiin [ampatiloihin
ja oltava maultaan neutraalia. Réiskyvat
ja savuttavat rasvatyypit eivat sovellu
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kéytettaviksi. Muita 6ljyja ja eldinrasvoja ei
saa siksi kayttaa.

Paistokori

Kori on suunniteltu friteerattavan ruoan
pitdmiseen toimenpiteen aikana. Sen
maksimitilavuus on 200 g.

Korin kahva

Kiinnitd kahva koriin painamalla alaosan
molempia péité (ulostydntyvat kohdat)
yhteen. Tyénné sitten alaosa paistokorin
vastaavaan kiinnittimeen. Ulostyontyvien
osien on istuttava turvallisesti kiinnittimen
sivulla olevissa rei'issa.

Kahva irrotetaan painamalla jélleen alaosan
molempia péité yhteen ja vetdmalla se irti
kiinnittimesté.

Kaytto

Rasvakemn
Nosta paistokori ulos kahvasta
kiinnipitdmalla.
Téayta rasvasailioon rasvaal/oljya
maksimimerkkiin asti.
Asenna tarvittaessa kansi paikalleen
asentamalla se saranakiskolle.
Kytke pistotulppa sopivaan pistorasiaan.
Sa&da lammaonsaadinnappulalla haluttu
[ampétila. LAmpdtilan merkkivalo syttyy.
Laitteessa on nyt esikuumeneminen
kéynnissa. Kun esivalittu Idmpétilan taso
on saavutettu, lampétilan merkkivalo
sammuu.
Aseta uppopaistettava ruoka (enintaan
200 g) koriin.
Kiinnit& kahva koriin.
Avaa kansi ja aseta kori séilion sis&an.
Irrota kahva korista.
Sulje kansi.
Kun uppopaistaminen on valmista,
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k&anna ldammadnséaadin takaisin sen
pienimpaén asentoon ja avaa kansi.
Nosta kori ulos kahvan avulla, jolloin

liika rasva/ljy paasee valumaan takaisin
séiliéon. Uppopaistettu ruoka voidaan nyt
asettaa tarjottimelle tai lautaselle.
K&anna lammonsaédin pois paalté ja
irrota pistotulppa pistorasiasta jokaisen
uppopaistokerran jélkeen.

Fondue
Nosta paistokori ulos kahvasta
kiinnipitamalla.

Avaa kansi ja nosta se pois laitteesta.
Téyta séiliéon rasvaa tai lientd
maksimimerkkiin asti.

- Al laita koriin juustoa tai suklaata,
koska niiden kaltaisten aineiden jaamia
on vaikea poistaa laitteesta, varsinkin
lammityselementtig ympérdivalta alueelta.

- Aseta haarukkateline laitteen paélle.
Aseta pistotulppa sopivaan pistorasiaan.
Virran merkkivalo syttyy.

Saada lammonsaadinnappulalla haluttu
l&mpdtila. Lampdtilan merkkivalo syttyy.
Ala laita kantta laitteen paalle,

jotta valtetdan haarukkatelineen
ylikuumeneminen.

Kun esivalittu [ampétilan taso on
saavutettu, ldmpétilan merkkivalo
sammuu. Fonduen valmistaminen
voidaan aloittaa.

Lihafonduen keittoaika on noin 1 %2 - 3
rasvaa kaytettdessé tai 3 - 4 lientd
kéytettéessa.

Kaé&nna 1&mmonsaédin pois paalts ja
irrota pistotulppa pistorasiasta kéytén
jélkeen.

Hyddyllisté tietoa rasvakeittimesta
Oljyssa kypsennetty ruoka on erityisen



maittavaa ja ravitsevaa.

Kuuma 6ljy sulkee heti ruoka-aineen
huokoset, joten ruoka ei ime itseensa
liikaa 6ljy4 eivatkd sen omat mehut pagse
karkaamaan.

Ruoassa olevat proteiniit, vitamiinit ja
mineraalit pysyvat tallella.

Huomaa seuraava:

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

2. Al& kéyta eri dljylaatujen sekoituksia.

3. Moneen kertaan kaytetty dljy ei parane

lisd@malla siihen kayttdmatonta oljya.

Tuore 6ljy pilaantuisi my&s lyhyen ajan

kuluessa.

4. Varmista, ettd ruoka-aineet ovat taysin

kuivia ennen 6ljyssa paistamista. N&in
0ljy ei vaahtoa. Ole erityisen tarkka
siitd, ettd pakastetut ruoat ovat taysin
sulaneet ennen 6ljyssa paistamista.

Kosteus lyhentaa paistodljyn kayttoikéa.

5. Kypsennettaessa ruokaa

uppopaistamalla oikein valittu lampétila

on ensiarvoisen tarke tekija tuloksen
kannalta. Jos éljy ei ole riittavan
kuumaa, ruoka-aineet imevat itseensa
liikaa 6ljy4. Tamén takia paistokori
kannattaa upottaa dljyyn vasta, kun

kuumennus on suoritettu. Jos 6ljy taas

on liian kuumaa, ruoka-aineiden pinta

kovettuu liian nopeasti eivatka ne kypsy

rittvasti sisdpuolelta.

6. Pakastetut tai jA&hdytetyt ruoka-aineet

tulisi upottaa kuumaan 6ljyyn kerran,

pari hetkeksi ennen varsinaista 6ljyssé

kypsentémista.
7. Ala paista liian suurta ruokaméaaraa
kerralla. Palojen tulisi kellua 6ljyssa

10.
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vapaasti koskettamatta toisiinsa.

Jos kypsennét taikinakuoressa olevia
ruoka-aineita, varmista etté taikina on
ruoassa kunnolla kiinni eika pinnassa
ole likaa jauhoa.

Liian usein kaytetyn éljyn tunnistaa
helposti siita, ettd se on vériltddn
tummaa, sakeata, epémiellyttdvan
hajuista ja se vaahtoaa.

Liian usein kaytetty 6ljy tai oljy jossa
on aikaisemman ruoan hiukkasia,
syttyy helposti palamaan. Oljyn
vaihto suositellaan suoritettavaksi
aina 3 tai 4 kayttokerran jalkeen. Sen
kayttoika riippuu tosin padasiassa
siitd, minkalaisia ja kuinka suuria
ruokaméaaria kypsennetéan.

. Oljyn kayttdikaa voi liséta valuttamalla

se suodattimen |api jokaisen
kéyttokerran jalkeen.

. Paistodljya voi séilyttaa

rasvakeittimessa, jos se pidetaan
suljettuna ja viiledssa paikassa.

Puhdlstus ja hoito

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

Séhkdiskun valttamiseksi al4 puhdista
laitetta vedella laka upota sita veteen.
Kun haluat poistaa rasvan séiliosta,
odota kunnes se on jaahtynyt riittavasti,
mutta on silti vield juoksevaa. Kaada

se sitten sopivaan kuumankestavaan
astiaan. Oljyn voi suodattaa kaatamalla
sen l[ammon kestavaan suppiloon tai
paistokoriin asetetun imukykyisen paperin
lavitse.

- Al kaada kéytettya 6ljya tiskialtaaseen.

Sen voi heittda pois muiden
talousjatteiden kanssa, kun se on
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jaéhtynyt.

Paistoséilion sisdpinnan voi puhdistaa
pyyhkimalla se ensin talouspaperilla ja
sitten kostealla, mietoon pesuaineeseen
kastetulla, nukkaantumattomalla
kankaalla. Sailio tulee kuivata hyvin
pyyhkeella.

Kannessa on rasvasuodatin, joka on
vaihdettava, kun laitetta on kéytetty useita
kertoja. Irrota suodattimen kansi ja ota
pois vanha suodatin. Vaihtosuodattimia
voidaan tilata Severin-palvelun kautta.
Aseta uusi rasvasuodatin ja suodattimen
kansi paikalleen.

Paistokori ja sen kahva, haarukkateline ja
haarukat tulee puhdistaa kayton jalkeen
kuumalla, saippuaisella vedella.

Laitteen ulkopinta tulee puhdistaa
kostealla, nukkaantumattomalla
kankaalla.

Ala kayta hankaavia tai liian voimakkaita
puhdistusaineita.

Jatehuolto

E Talla symbolilla merkityt laitteet

taytyy havittaa kotitalousjatteestd
_—

erillaén, silla ne sisaltavat

arvokkaita kierréatyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella havittamisella
suojellaan ymparistoa ja ihmisterveytta. Saat
aiheesta lisétietoa paikallisilta viranomaisilta
tai jalleenmyyjilta.

Jétehuolto

Téalla symbolilla merkityt laitteet taytyy
havittaa kotitalousjatteesta erillan, sillg

ne siséltavat arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella havittdmisella
suojellaan ympéristéa ja ihmisterveytta. Saat
aiheesta lisétietoa paikallisilta viranomaisilta
tai jalleenmyyjilta.
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Takuu

Laitteelle myénnetéan 2 vuoden takuu,

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

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

Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63, 01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

www.harrymarcell fi
asiakaspalvelu@harrymarcell. fi
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Mini frytkownica / Fondue

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia prosze doktadnie
zapoznacé sie z ponizszg instrukcja, ktéra,
nalezy zachowa¢ do pozniejszego wgladu.
Urzadzenie moze by¢ obstugiwane wytacznie
przez osoby, ktére zapoznaly si¢ z niniejsza,
instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podiacza¢ do sieci
elektrycznej wytacznie przez prawidtowo
zainstalowane gniazdko z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza sie z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia. Niniejszy
wyréb zgodny jest z obowigzujacymi w

UE przepisami dotyczacymi oznakowania
produktu.

Zestaw

1. Pokrywa

2. Pojemnik na olejittuszcz

3. Regulator temperatury

4. Znacznik maksymalnego poziomu
wypetnienia

Znacznik minimalnego poziomu
wypetnienia

6. Korpus

7. Uchwyt na widelce

8.  Gtéwna lampka kontrolna

9. Koszyk metalowy do smazenia
10. Uchwyt koszyka

11. Wskaznik $wietiny temperatury
12. Pokrywka filtra

13. Widelce do fondue

14. Okienko

o
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Instrukcja bezpieczenstwa
+ Aby zachowac bezpieczenstwo,

wszelkie naprawy tego elektrycznego
urzadzenia musza by¢ wykonywane
przez nasz serwis. Jesli urzadzenie
wymaga naprawy, prosimy wystac

je do naszego dziatu obstugi klienta
(z0b. zalgcznik).

* Przed przystapieniem do

czyszczenia, nalezy sprawdzic, czy
urzadzenie zupetnie ostygfo i jest
wytgczone z sieci elekirycznej.

+ Aby nie narazic sie na porazenie

pradem, nie nalezy my¢ elementu
grzejnego w wodzie, ani zanurzac

%.

+ Szczegblowe informacje na temat

czyszczenia urzadzenia znajdujg
sie w punkcie Konserwacja i
czyszczenie.

* Urzadzenie nie jest przystosowane

do bycia uruchamianym przy
uzyciu zewnetrznego czasomierza
lub odrebnego systemu zdalnego
sterowania.

+ Aby zapobiec przypadkowemu

wylaniu sie goracego oleju, nalezy
ustawic urzadzenie - trzymajac za

uchwyty - na stabilnej powierzchni
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odpornej na wysokie temperatury,
rozpryski i plamy; nalezy rowniez
zapewni¢ wystarczajaca przestrzen
wokot urzadzenia.
+/8\ Ostrzezenie! Niektore
elementy urzadzenia rozgrzewaja sie
do bardzo wysokiej temperatury, a
przez pokrywe moze wydobywac sie
goraca para. Obstuga frytkownicy
Wwymaga wiec ostroznosci.
+ Urzadzenie przeznaczone jest
do zastosowan domowych lub
podobnych, jak np. w
- kuchniach biurowych lub innych
miejscach pracy;
- agroturystyce;
- hotelach, motelach itp. oraz
innych podobnych lokalach (przez
Klientow);
- pensjonatach.
+ Nie dopuszcza¢ do uzywania
urzadzenia przez dzieci w wieku
ponizej 8 lat.
+ Dzieci w wieku 8 lub wigcej lat moga
obstugiwac urzadzenie wytacznie
pod stalym nadzorem.
+ Osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, czuciowych lub

psychicznych albo nieposiadajace
stosownego dodwiadczenia

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

* Nie dopuszcza¢ do uzywania

urzadzenia jako zabawki przez
dzieci.

* Nie wolno pozwala¢ dzieciom

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

+ Nie dopuszcza¢ do urzadzenia i jego

przewodu zasilajacego dzieci ponizej
8 lat.

- Ostrzezenie! Nie pozwala¢, aby dzieci

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

- Nie rozgrzewa¢ urzadzenia bez oleju/

ttuszczu.

- Nigdy nie nalezy zostawia¢ wigczonej

frytkownicy bez nadzoru.

» Przed uzyciem nalezy doktadnie

sprawdzic, czy gtéwny korpus urzadzenia
i wszystkie elementy czynnosciowe sg



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

Nie umieszczaé urzadzenia pod

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

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

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

by¢ zanurzony w ptynnym ttuszczu.

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

Wielokrotnie uzywany olej/ttuszcz

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

a pojemnik przykry¢ pokrywa w celu
zduszenia ptomieni.

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

Nie przenosic goracej frytkownicy,

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

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

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

- Wtyczke nalezy wyjac z gniazda
elektrycznego:

- po zakonczeniu pracy;

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

- Wyjmujac wtyczke z gniazdka nie szarpa¢
za przewdd.

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

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

Automatyczny, termiczny wylacznik
bezpieczenstwa

Jezeli poziom oleju lub wywaru spadnie
ponizej bezpiecznego limitu, wbudowany
termiczny wytacznik bezpieczenstwa
aktywuije sig i spowoduje wytaczenie
elementu grzejnego. W takiej sytuacji nalezy
pozostawi¢ urzadzenie, aby ostygto, po
czym doda¢ odpowiednig ilo$¢ oleju lub
wywaru.

Jezeli wytacznik bezpieczerstwa nadal
aktywuje sig, mimo iz w pojemniku jest
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juz odpowiednia ilo$¢ oleju lub wywaru,
nalezy zaprzesta¢ uzywania urzadzenia

i przed ponownym uzyciem przekazac je
do sprawdzenia przez wykwalifikowanego
specjaliste.

Przed uzyciem urzadzenia po raz
pierwszy

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia,
nalezy je oczy$ci¢ w sposdb opisany w
punkcie Konserwacja i czyszczenie.

Pojemnik na olej/tluszcz
Informacje ogdine
Przed wigczeniem urzadzenia pojemnik
musi by¢ napetniony pomiedzy znacznikami
minimum a maximum.
Ostrzezenie! Roéznica migdzy poziomami
minimum a maksimum wynosi okoto 470
ml.
Olej;
Zaleca sig uzywanie oleju przystosowanego
do gtebokiego smazenia, ktéry mozna
bezpiecznie rozgrzewa¢ do wysokiej
temperatury. Maksymalna ilo$¢ oleju w
urzadzeniu wynosi ok. 950 ml. Nie wolno
napetniac frytkownicy powyzej znaku
maksimum.
Thuszcz (stonina) w kawatkach:
Nie nalezy topi¢ stoniny w kawatkach
w pustej frytkownicy. Tluszcz w
kawatkach mozna dodawac tylko wtedy,
kiedy frytkownica jest juz napetniona
ptynnym tluszczem do poziomu
minimum.
Aby wypetni¢ frytkownice potrzeba okoto
950 g tuszczu 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
sposdb mozna unikna¢ ewentualnego
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oparzenia podczas przelewania ttuszczu do
frytkownicy. Wypelniajac frytkownice nalezy
pamigta¢ o tym, by nie przekroczy¢ znaku
maximum.

Uzywanie urzadzenia jako frytkownicy

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

Nie nalezy mieszac réznych olejow.

Uzywanie urzadzenia jako fondue

Uzywac¢ wytacznie bulionu lub oleju
roslinnego. Ttuszcz musi by¢ przystosowany
do rozgrzewania do wysokiej temperatury

i musi mie¢ neutralny smak. Ttuszcze,

ktére majg tendencje do rozpryskiwania

si¢ lub dymienia nie nadajg sie do uzycia

w urzadzeniu. Nie nalezy zatem korzysta¢

z innego rodzaju olejow lub tuszczow
zwierzecych.

Koszyk do smazenia

Koszyk przeznaczony jest do umieszczania
w nim potraw, ktére maja by¢ usmazone.
Jego maksymalna pojemnos$¢ wynosi 200 g.

Uchwyt koszyka

Aby natozy¢ koszyk, $cisna¢ obydwa boki (w
okolicy wystajacych wypustkow) do siebie.
Nastepnie wsuna¢ koncéwki do klamry
przymocowanej do koszyka. Wystajace
wypustki powinny bezpiecznie zaczepic sig
o otworach znajdujacych sie z po bokach
klamry.

W celu zdjecia uchwytu, ponownie $cisngé
boki do siebie i wysung¢ uchwyt z klamry.



Instrukcja obstugi

kaownlc
Podnie$¢ koszyk do smazenia trzymajac
za uchwyt.
Napetni¢ pojemnik tuszczem/olejem do
znacznika maximum.
W razie potrzeby natozy¢ pokrywe
wsuwajac jg do przegubowej prowadnicy.
Zamkna¢ pokrywe.
Wiozy¢ wtyczke do kontaktu.
Za pomoca regulatora temperatury
ustawi¢ zadang temperature. Zapali sie
wowczas lampka kontrolna.
Frytkownica zacznie sig rozgrzewac.
Kiedy osigagnie ustawiong temperature,
lampka kontrolna zgasnie.
Wiozy¢ potrawe przeznaczong do
smazenia (maks. 200 g) do koszyka.
Zaczepi¢ uchwyt koszyka o klamre.
Otworzy¢ pokrywe i umiesci¢ kosz w
pojemniku.
Odczepi¢ uchwyt od koszyka.
Zamkna¢ pokrywe.
Po zakoriczeniu smazenia przekreci¢
regulator temperatury do najnizszej
pozycji i otworzy¢ pokrywe.
Za pomoca uchwytu wyjac koszyk,
odcedzajac olej/tluszcz nad pojemnikiem.
Usmazong potrawe mozna umiesci¢ na
tacce lub talerzu.
Po kazdym smazeniu nalezy przekreci¢
regulator temperatury do najnizszej
pozycji i wyja¢ wtyczke z kontaktu.

Fondue
Podnies¢ koszyk do smazenia trzymajac
za uchwyt.
Otworzy¢ pokrywe i zdjaé ja z urzadzenia.
Napetni¢ pojemnik tuszczem lub wywarem
do znacznika maximum.
Nie napetnia¢ serem ani czekolada,
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poniewaz pozostatosci moga by¢ bardzo
trudne do usuniecia, szczegolnie wokét
elementu grzejnego.

Natozy¢ uchwyt na widelce na
urzadzenie.

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

- Za pomocg regulatora temperatury
ustawi¢ zadang temperature. Zapali sig
woéwczas lampka kontrolna.

- Aby uchwyt na widelce nie nagrzat sig
zbyt mocno, nie naktada¢ pokrywy.
Kiedy urzadzenie osiggnie ustawiong
temperature, lampka kontrolna zga$nie.
Mozna rozpocza¢ wowczas przyrzadzanie
potrawy.

Czas przyrzadzania migsnego fondue
wynosi ok. péttorej do 3 minut, jezeli
uzywa si¢ tluszczu, lub 3-4 minuty przy
uzyciu wywaru.

Po kazdym uzyciu nalezy przekreci¢
regulator temperatury do najnizszej
pozycji i wyja¢ wtyczke z kontaktu.

Porady praktyczne dotyczace smazenia
gtebokiego

Potrawy smazone w oleju sg bardzo
smaczne i pozywne.

Pory artykutow zywno$ciowych smazonych
w goracym oleju zamykajq sie pod wptywem
wysokiej temperatury, uniemozliwiajac
tluszczowi przedostawanie sie do wnetrza.
W ten sposob zatrzymywany jest smak i
soki, a zywnos$¢ zachowuje wszelkie wartosci
odzywcze, biatka, witaminy i mineraty.

Podczas smazenia nalezy przestrzegac¢

nastepujacych zasad:

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

Nie wolno mieszaé réznych rodzajow
oleju.

Dodawanie $wiezego oleju do starego

nie poprawia ani smaku, ani wydajnosci.

Raczej stary olej zepsuije ten $wiezy,
dodany do garnka.

Aby uniknag pienienia sie oleju,

nalezy zawsze sprawdzac, czy

artykuty Zzywno$ciowe przeznaczone

do smazenia sg catkowicie suche.
Szczegdlnej uwagi wymagaja mrozonki,
ktore przed smazeniem nalezy
catkowicie rozmrozi¢, bowiem wilgo¢
zmniejsza wydajno$c¢ oleju.

Aby osiggna¢ pozadany rezultat, nalezy

smazy¢ w odpowiednich temperaturach.

Jesli olej nie jest dostatecznie
rozgrzany, artykuly zywno$ciowe moga
niepotrzebnie wchfania¢ go. Dlatego
tez koszyk nalezy zanurzy¢ w oleju

nie wczesniej niz po zakoriczeniu
rozgrzewania. Jesli olej jest za goracy,
powierzchnia artykutow zywno$ciowych
zarumieni sig zbyt szybko,
pozostawiajac niedogotowany, surowy
$rodek.

Przed rozpoczeciem procesu smazenia,
zamrozone lub czeSciowo zamrozone
artykuty zywno$ciowe mozna zanurzy¢
na chwile, raz lub dwa razy, w goragcym
oleju.

Nie nalezy smazy¢ zbyt duzej ilosci
artykutow zywnosciowych na raz.
Powinny one mie¢ odpowiednig ilo$¢
miejsca by swobodnie ptywac w oleju
nie stykajac si¢ ze sobg nawzajem.
Przy smazeniu artykutow
panierowanych nalezy zwréci¢ uwage,
aby panierka $cisle do nich przylegata.
Resztki maki lub butki tartej nie powinny

dostawac si¢ do pojemnika.
Wielokrotnie uzywany stary olej mozna
tatwo rozpozna¢. Jest lepki, ma ciemny
kolor, pieni sie i wydziela nieprzyjemny
zapach.

. Stary tluszcz jest bardziej fatwopalny,

gdyz zawiera zanieczyszczenia z
poprzednich smazen. Najlepiej wiec
zmienia¢ olej catkowicie po 3 lub 4
cyklach smazenia. Wydajno$¢ oleju
zalezy jednak w duzej mierze od tego,
co i w jakich iloSciach smazymy.

. Filtrowanie oleju po kazdym smazeniu

przediuza jego uzyteczno$c¢ i
wydajnosc.

. Olej mozna przechowywac w

pojemniku, pod warunkiem ze jest on
przykryty i przechowywany w chtodnym
miejscu.

Konserwacja I czyszczenle

Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczekac az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

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

- Aby usung¢ tluszcz z pojemnika,

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

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



przetrze¢ papierowymi recznikami,
nastepnie gtadka Sciereczka, lekko
nasaczong delikatnym detergentem.
Nastepnie wytrze€ je do sucha
Sciereczka,

W pokrywie znajduje sie filtr tuszczu,
ktory nalezy wymienia¢ co kilka cykli
smazenia. Zdja¢ pokrywke filtra i wyjac
stary filtr. Zapasowe filtry mozna naby¢ w
serwisach Severin.

Wiozy¢ nowy filtr i natozy¢ pokrywke.
Koszyk do smazenia, jego uchwyt,

jak rowniez uchwyt na widelce i same
widelce nalezy my¢ w goracej wodzie z
detergentem.

Zewnetrzng obudowe mozna czyscic
przecierajac lekko wilgotng, gtadka
Sciereczka.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac
zracych roztwordw, ani srodkow
Scierajacych.

Utylizacja

Urzadzenia oznaczone
K powyzszym symbolem nalezy

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

Gwarancja

Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu i wykonania przez okres dwoch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowigzuje si¢ do

SEVERIN

naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementéw, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pdzniej odestany przez sklep do
serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego
przez firme Serv- Serwis Sp.z 0.0. Aby
gwarancja zachowata wazno$¢, urzadzenie
musi by¢ uzywane zgodnie z instrukcjq i
nie moze by¢ modyfikowane, naprawiane
lub w jakikolwiek sposob naruszane przez
nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego
uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementow tatwo ttukacych sie,
jak szkto, elementy z tworzyw sztucznych,
zarowki itd. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw konsumenta
ani innych praw, jakie konsument posiada
zgodnie z obowigzujacymi przepisami, ktore
dotycza zakupu przedmiotéw uzytkowych.
Jezeli urzadzenie przestanie dziata¢
prawidtowo i musi zosta¢ odestane, nalezy
je doktadnie zapakowa¢ i dotaczy¢ imie,
nazwisko i adres nadawcy oraz przyczyne
odestania. Jesli urzadzenie jest nadal na
gwarancji, prosz¢ takze dotaczy¢ paragon
zakupu, lub fakture zakupowa,
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Mivi piTéda / Zuokeun povT

0dnyieg xprong

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

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

Z0vdeon pe TNV TApOoXA NAEKTPIKOU
peupaTog

H ouokeun aut| TTpéTel va ouVOEETal HOVO
JE YEIWWEVN TIPICa, EyKATETTNEVN CUUPUVA
e TIG 10X UouaEG dIaTALEIS.

BeBaiwBeite 611 n G0N TOU NAEKTPIKOU
pedpaTog Mo XpnalpoToleite auppadidel
JE QUTAV TTOU avayPAPETAI OTN GUOKEUR.
To TTpoidv aUTO CUULOPQWVETAI PE OAEG TIG
10x0ouaeg odnyieg Tng EE mepi avaypagng
OTOIXEIWV.

Ta pépn TNG CUGKEUNG
1. Komaki

2. Doyeio AadioU/AiTroug

3. Aiakdtrmg eAéyxou Beppokpaaiag
4. 'Evdeign péyiomg oTabung

5. 'Evdeitn eAdyiotng aTabung

6. MepiBAnua

7. Baon mpouviwy

8.  Kupia evoeIkTIKA Auyvia

9. KaAdbi myaviouatog

10. Aapn kahaBiou

11. EvdeIkTiKr) Auxvia Beppokpaaiog
12. Kahuppa @iktpou

13. Mipolvia govty

14. TMapdBupo

Inpavrikoi Kavoveg ag@aeiag
+ [0 va amogeyeTe KIvdUvoug, ol
70

EMOKEUE O QUTA TNV NAEKTPIKA
OUOKEUN 1 0T0 NAEKTPIKG KOAWOIO
TG mpémel var diecayovral amd

T0 KEVTPO €GuTnpETNaNG TeAaTwv
Hag, Z€ TEPITITLoN TToU amaiTeiTal
emokeur, mapakahoUy, oteikre T
GUOKEUR 070 KEVTPO EGUTMPEMONG
TeAaTwv ag (Sefte Tapdptua).

+ pv kaBapioere T ouokeun,

BeBauweire i eivan
amoauvdedeEvn aTro 10 NAEKTPIKG
pEdpa Ko 6TI Exel WuyBei eviEAwC.

+ Torva amogedyere Ty

nAektpomAngia, Unv kaBapidete To
BepuavTikG OTOINEID e VEPO Kl NV
10 BuBiCere ot a€ VepO.

« [a avahurikég TAnpogopieg yia Tov

kaBapiopé mg ouakeurg, avarpédre
omv Tapdypago «Ievikrj goovrida
Kol KaBapiadon.

* H ouakeur| dev poopiletai

yia Aeimoupyiar e e§utepikd
ypovodiakdmm f ExwpioTo
TAEXEIPICGLEVO GUaTNHG.

+ Torva amoedyeTe v Ekxuon Tou

{eaToU Aadiou, Xpnauomoate
TI¢ Aaég yia va TomoBeTroere T
guokeur emavw e pia oTabepn,



BepuoavBexTikh empdvela epyaciog
(n omoia dev aMowveTar amo
mroINiopara kar Aekédeg kai Siabgrel
(IPKETO XWwpo yUpw 0mo T GUOKEUR).
+/s\ Mpogoyn: Kard m didpkeia
NG AEIToupyiag e GUOKEURS PepIKa
TUApaTa ™ £xouv TOAD UYnAA
Bepuokpaaia kar avadueral
EMIKIVOUVOC KaUTOC Qg aTo 10
KQTTOKI.

*H guokeur) autr mpoopidetal yia

OIKICKT XPA0T 1 TOPGUOIES XPATEIC,

OTILC yIa TTOPAdEIVC:

- 0€ KOUCIVEC ETTIPEIV, OE YPpageia
kol GMa epyaaiaka mepiBaMova,

- OF VEWPYIKEC ETaIpEieg,

- mo meAdeg o€ Gevodoyeia,
TIavdoyeia KTA. Kal TapopoIES
EYKATOOTAOEIC,

- ¢ evwveg Trou aepRipouy TpwIv.

* Toudic kémw Twv 8 eTabv dev mpémel

VOl ETTITPETIETC VOl YPNOIHOTIOI00V

QUT TN GUOKEUH.

+ QoTooo, maidId peyauTepa omo 8

EMITPETIETAI VO XPNTIHOTIOIO0V TN

OUOKEUR €Gv BpiokovTal uTmo Guvey

emipheyn,.

* H ouokeun pmmopei va

SEVERIN

Xpno1pomoinBei amo dropa e
HEIWWEVES QUOTIKEC, QoBnTpIES f
diavonTikég IKaVOTITES 1 Xwpig TrEipa
Kall VWIS Jovo Qv emmpolvTal

f} Toug €youv GoBei 0dnyieg axETIKG
€ TN Xpron TS GUGKEURS Kal
karavooOv TAfpwg 6Aoug Toug
elTAEKOEVOUC KivOuvoug Kal
TIPOQUAGEEIC yia Ty aogdAeia.

« Tamaidi dev mpémel va emmpémeral

Vo TaiCouv e ) GUGKEUN.

+ Aevmipémel va emmpémeran oTa

maidid va ekteholv oTroladrmoTe
epyaoia kabapiooul f auvtipnang
T GUOKEUN €KTOC Qv ETmTpodvTal,

* KparoTe AvTa T GUGKEUR Kl T0

NAEKTPIKO KaAWIO TG pakpId amo
TudIG KETw Twv 8 ETWV.

- NpoooxA! Ta maidid mpémel va

TIAPAPEVOUV HOKPIA aTTO Ta UAIKG
OUCKEUOTTag, ETTEIBN auTA Ta UAIKG eivail
SuvnTIKWG ETIKiVAUva, Tr.X. Kivduvog
aopugiag.

- Mnv agrvete T GuoKeun va {eoToBEi

Xwpig Aadi/AiTrog.

+ Mnv agrvete T @pitéda va Aemoupyei

XWpig emTApnon.

- KdBe popd Tou xpnaoipoToeite T

QUOKEUR, Ba TIPETTEN VOl EAEYXETE
TIPOCEKTIKA TNV KUpIal povada, T
NAEKTPIKG KaAwSI0, kaBwg kal KaBe
e¢apTua yia Tux6v eAatTwpara. Av n
GUOKEUNR, YIa TIOPAdEIYHA, £XEI TIEDEI
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o€ OKANpr EmMQAvela ) Exel aoknBei
utrepPOAIKA dUvaun yia To TPARNYHa

10U NAEKTPIKOU KaAwdiou dev Ba TpETel
va xpnoipotoinBei §avad, aképn ki av

N ¢nuié dev gaiveral OTI PTTopei va
TpokaAéael TPoBARUATA 0TV AoPAAr
AeIToupyia NG GUCKEUAG.

Mnv ToTT00€ETEITE TN GUTKEUN KATW

a6 VIOUAATTION TOU TOiXOU I} KPEUAOTA
avTikeipeva, olTe ameuBeiag SimAa oe
TOiY0UG 1} O€ YwVieg.

BeBaiwbeite 611 dev uAGaoovTal
eUQAeKTa UNIKG OE KOVTIVA aTTéaTaOM.
Mn Miwvere oTepeoTroinpévo Airog o€
adeia @piTéda: T0 BeppavTikd aToIxEio
dev Ba BubiaTei TARPWG Kal EvOEXETal va
uTrepBepuavei, TTpokaAwvtag lavwg
NV avaeAegn Tou Airoug 6tav autd €pBel
o€ emagn pe 1o BeppavTikd aToixeio.
Ymdipyel emiong n mBavétnTa o diakdTng
00QaAEiag va aTEVEPYOTIOINTEI TO
BepuavTikd aToixeio.

To umrepBohikd xpnaipotroinpévo Aadi/
Nitrog pTropei va TTpokaAéael avagAetn av
uTrepBepuavei. Av oupBei auto, ByaAte
TNV TIPICa KAl KAEIOTE TO KOTTAKI TNG
OUOKEUNG Y1 VO KOTOTTVIEETE TIG PAGYES.
MoTé un pixvete vepod o€ KAUTO 1
pAeyopevo Aadi/AiTrog.

Mn peTagépete TTOTE TN PPITECQ GTAV
eival kauTr, T.X. kard 1 didpkeia TG
XPAoNG N apéowg PeTd (emeidr uTTapyel
TIAVTA 0 KiVOUVOG VO OKOVTAYETE

va Trapamarioete). Mpémel va giaTe
€CAIPETIKA TIPOTEKTIKOI. TO KAUTO AGdI/
Nitrog pTropei va TrpokaAéoel aoBapd
eykaluara.

Mnv ayyidete ToTé T0 KOUTO AGdI/AiTIOG PE
10 dAXTUAG OaG.

Mn Badete mAaoTikd koutaAia, TTpolvia
1} GA\a okeln péoa aTo Kautd Aadi/AiTrog.

Mnv adeiGdete ToTé T0 KAUTO AGdI/AiTTOg
o€ TTAaoTIKA doxeia i okeun.

Mpoooxn: Mnv agrivete T povada r 1o
NAEKTPIKG KaAWSIO va EpyovTal a€ TTaQn
ME KOUTEG ETTIQAVEIEG 1] YE ETTIEG/TNYES
BepuodTnTag. Mnv agrvere 1o kaAwdio

va TepipEpeTal eAeBepo. To kaAwdio
TpéTel va dlampeital pakpid amo ta
KQUTA TUAUATA TNG CUCKEUAG.

- @povrilere WAVTOTE VO BYadETE TO QIg
ToU NAekTpIKOU KaAwdiou atrd TNV
mpila
- peTa T XpAon,

- ot mepimTwaon BAGRNG, Kai
- TIPIV TO KOBAPIOPO THG OUTKEUNAS.

- Orav Byadete 10 @IG TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou amé v TIpila, TTOTE pnv
TpaRaTE TO NAeKTPIKG KOAWDIO. Na
TAVETE TTAVTA TO QIG.

Mpogoxn: Mn B¢tete TN CUCKEUR €
AeiToupyia o€ e§uTePIKOUG XWPOUS.

- Aev pépoupe Kapia ublvn yia gnuigg
Trou TpokaAolvTal Adyw AavBacpévng
xpnong i emeidr dev xouv pnBei ol
mapoUaeg odnyieg.

OeppIKn aTroKOTT AoPAAEINgG

Av n atéBun Tou Aadiol A Tou {wuol

TIEOEI KATW OTT6 TNV ao@aAr aTaBun
Aeiroupyiag, Ba evepyotroinBei o
EVOWHOTWHEVOG BIOKATITNG ACPAAEIg

kai Ba amevepyotroinBei 1o BepUavTIKO
oTolyeio. Av oupBei autd, a@raTe APKETO
XPOVO va TIAPEADE! TIPOKEIWEVOU VA KPUWOEI
N GUOKEUN KOl KATOTTIV TIpoaBéaTe TV
amairoupevn ToadtTa Aadiou f {wyou.

Av 0 dIakOTITNG ao@AAEIag evepyoTToinBei
ETTAVEIANUPEVO TIAPOTI UTTAPXE! ETTAPKNA
TroaémTa Aadiou f {wuol aTo Goxeio,

Oev TTPETTEN VA XPNOIHOTIOINTETE TTAéOV TN
oucokeun. Avr’ autou, Ba TTETTE | CUCKEUR



val e§eTaOTEN a0 EIDIKEUNEVO ATOPO TTPIV
xenoigoroinBei §ava.

MpIv XpNGIPOTIOINCETE T GUOKEUR YId
TPWTN Popd

MpIv XpNOIUOTIOINCETE TN GUOKEUN YO
TIPWTN GOPA, TPETTEI VOl TV kaBapicete
oUpQva pe TIG 0dNYieg TG TTapaypdgou
«levikn ppovrida kai kKaBapIouds».

Doyxeio Aadiou/Airoug

[evikd

Mpiv amé T Béppavan, n ToooTTA

TARpwang TpEmel va BpiokeTal peTagy Twv

evOeifewv eEAAXIOTNG KaI péyIoTNG OTABUNG

TAPWONG.

Inueiwon: H diogopd petagl Twv evdeitewy

eAax10TNG Kal péyiatng aTéBpung eival

epitou 470 ml.
Add:
ZuvioTaral n xprion Aadiod Tou
TpoopieTal €10IKA yia TNyaviopa o€
@pITéCQ, TO OTT0i0 PTTOpPET VO BeppavBei
e aopdaAeia oe uPnAEg Beppokpaaieg.
H avwraTn xwpnTikétnTa Tou doxgiou
eival mepitrou 950 ml. Mapakahoupe unv
uTrepBeite TV €vBeIE péyioTng oTadung.
Z1epe0TToINPEVO AITTOG:
Moté pn Miwvere 1o oTEPEOTTOINPEVO
Aitrog o€ adeia ppiTéa. Mmopeite,
OpWG, va TTPOGBETETE OTEPEOTIOINKEVO
Nirog kareuBeiav aTo doyeio
TNyaviouaTog, av autd RN TePIEXE!
uypd Aimrog €wg v €voeitn eAaXIoTNG
oTéBpng.
'O1av XpnoIPoTIOIEiTE GTEPEOTIOINUEVO
AiTrog, ammairoUvtal 950 yp. Apyika, Ba
TIPETTEI Va KOWETE TO AITIOg O€ HIKPOTEPQ
KOHUATIA Kl Va TO AIWOETE O€ pia
Eexwpio katoapdha, eGacpalifovTag
ot éxel uypotroinBei aAAd Bev Exel
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uiepBepuavBei. Autd yivetal yia

va pelwBei o kivduvog TpokAnang

eykaupdTwy étav picete 10 AiTog 01O

doxeio Tyavioparog. MapakaroUpe,

va pnv utrepPeite v €vaeign péyiotng

aT1a8ung.
Aeiroupyia gpitéa
Ze auTh TN PPITECD TTPETTEI VOl XPNOIPOTTOIEITE
MOVO ayvo uUTIKS AGDI/aTEPEOTTOINUEVO
AiTrog. Mmopei va BeppavBei péxpl 220
Babuolg KeAaiou kai €xel oudétepn yeuan.
Mnv avapiyvueTe diagopeTikd €idn Aadiod/
AiTroug.

Aeiroupyia govid

Na xpnoipotoieite povo {wpd fy ayvo QuTikd
AGd1. To Aitrog TpéTrel val gival kataAAnAo
yia uynAég Beppokpaaieg kal oudéTepo OTn
yeuon. Ta €idn Airoug Tou TaIAiIfouv

N kamviCouv katd T BEpuavar} Toug dev
eivar karaAnAa. Emropévwg dev TpéTrel va
xpnaoipomoleite GAo €idog Aadiol A {wika
Aitm.

KaAdBi tnyavioparog

To KaAdBi Exel oxediaoTei yia Tn
OUYKPATNON TWV TPOYIi|WY TToU Ba
myavioete. Exel péyiom xwpnrikémra 200
Yp.

Aapn kahaBiol

la va mpooapuooere ™ Aapr a1o kaAédi,
ECTE TAUTOXPOVA Kall TIG BUO TTAEUPEG
0TO KATW PEPOG (UE T TUAMATA TTOU
TpoetExouv). Twpa oAIGBATTE TO KATW
HEPOG pETQ OTO AVTIOTOIXO OTAPIYMA OTO
kaA@Bi myavioparog. Ta TpAPaTa TTOU
TIPOECEXOUV TIPETTEI Val Eival TOTTOBETNUEVD
HE AOQAAEID OTA AVOiyUATA OTNY TTAEUPA
TOU KaAaBioU.
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Ma va apaipéoere ™ Aapr, méaTe §ava
TAUTOXPOVA Kal TIG 800 TTAEUPEG OTO KATW
pépog kai TpaBnére T Aapn 5w amo To
OTAPIYHA.

Xpnon

Doiréla

-+ Avuyware Kal BYGATE To KOAGO!
Tyaviouarog amd ) Aapr Tou.
lepioTe 0 doyeio Aimroug pe Addi/AiTog
£wg Tn péyloTn Evoeig.

- Av amaiteital, TOTTOBETATTE TO
kaméki yéoa aTov 0dnyo yia va 10
mpooapudoete. KAEioTe 10 KATTAKI.

BaAre 10 @Ig Tou nAekTPIKOU KaAwdiou o€

KatdAAnAn Tpida.
- XpnoipotoinaTe 10 S1akOTITn EAEyKoU
Bepuokpaaiag yia va pubyioete TNy

amarrouyevn Bepuokpaaia. Oa avayel n

evOEIKTIKN Augvia Bepuokpaaiag.
H ouokeun Twpa TpobeppaiveTal.
MoAig emieuyBei n mpokaBopiopévn

Bepuokpaaia, OPrvel n eVBEIKTIKA Auyvia

Bepuokpaaiag.
TomobemiaTe Ta Tpd@IUa TTOU Bat

Tyavioerte (mepimou 200 yp.) aTo KaAGBI.

MpocapudaTe T AaPr) 010 KAAGB!.

- Avoi€re To KaTTAKI Kal TOTTOBETATTE TO
kaA&BI yéoa aTo doyeio.

- AgaipéaTe T AaBn amoé 1o kaAdo!.
KAeioTe 10 KaTTaKI.

MoAig ohokAnpwBei To Tyaviaua, BéaTe
70 810KOTTTN EAéyxou Beppokpaaiag Eava

01N XapnAdtepn Béan Tou kal avoigre To
KaTTaKI.

Xpnaiyomoinate T Aapr yia va
QVOONKWOETE Kl val BYAAETE TO KAAGO!,
agnvovtag 1o emimAéov AddI/AiTog va
amoaTpayyioel Eava yéoa aTo doyeio.
Mtopeite TWpa va TOTTOBETATETE T
Tyaviouéva 1po@Ipa o€ éva 8ioko
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TMATO.

Na 6éteTe 0 dIAKOTITN EAEYXOU
Bepuokpaaiag otV apxIk Tou Béon
kai va Byadete 10 nAekTpIKG KAAWDI0
a6 v mpida Petd amod KaBe KUKAO
Tnyavioparog.

Povry
- Avuyware kal BYAATE TO KOAGBI

Tyavioparog amoé tn Aapr Tou.

- Avoitre To kaTaki Kal ByaATe To amméd ™

OUOKEUN.

[epioTe 10 doyeio pe AiTog Ay Jwud £wg T
péyiarn évoeign.

Mn yepidete e Tupi i 0OKOAGTA, ETTEIBH
Ba GUOKOAEUTEITE VO aQaIpETETE T
UTTOAEIUMATA QUTWY TWV OUTIWY,
1B1aiTepa amé TV TEPIoXN yUpw amd 10
Bepuaviké aToixeio.

- TomoBeTAOTE TN OXAPA TTIPOUVIWY OTN

GUOKEUN.

- BaATe 10 @Ig TOU NAeKTPIKOU KOAWIioU

g€ katdAnAn Tpida. Oa avayel n Kupia
€VOEIKTIKA Auyvia.

- XpnaipoToInaTe 10 SIaKOTITN EAEyXOU

Bepuokpaaiag yia va pubyicete TV
amaitouyevn Beppokpaaia. Oa avayel n
evOeIKTIKA Augvia Beppokpaaiag.

[ va amogUyete TNV uTIEPBEPUAVAN TNG
Baang mipouviwy, pn BAZETE TO KATTAKI.
MoAig emiteuBei n mpokaBopiopévn
Bepuokpaaia, aBrivel n eVOEIKTIKA Auxvia
Bepuokpaaciag. Twpa PTopeiTe va

apxioeTe 10 payeipeya.

O xpbvog ynaipatog yia Qoviu KpEaTog
eival mepiTou 1 % éwg 3 Aemra 6tav
Xpnaipotoleite Aitrog A 3 éwg 4 Aetrtd
GTav XpNo1HOTTOIEiTE (Wb AiTToug.

Na 6¢tete 10 dIaKOTTN EAEYXOU
Bepuokpaaiag aTnv apxIkn Tou Béon
Kal va ByadeTe 10 QIG TOU NAEKTPIKOU



kaAwdiou omd ™V TIpifa PETA T XpAOM.

Xpnoipeg oupBoulég yia Tnydviopa oTn
QpITéla

To gaynto TMou payelpeveTal pe Addi eival
1010iTEPa VOOTIHO Kall BPETITIKG.

‘Otav o1 wyég TPOPES TOTTOBETOUVTAI OTO
KauTo AGdI, 01 TTOPOI TOUG KAEiVOUV apéCwg
Aoyw TG uwnAnig Beppokpaaiag, Kai £Tal
dev OleigdUouv Ta AiTn oUTE dlagetyouy ol
XUpoi Toug.

Me Tov TpOTI0 AUTO BlaTnpolvTal O
ouo1wdeIg Tpwreives, BITapives, PETaiha,
KATT.

MapakahoUpe va ThpeiTe Ta akdAouba:

1. Movo ayvé @utiké Aadi péel va
XPNOIUOTIOIEITaI OTN PPITECT AUTH.
Mmopei va BepuavBei péxpr 220
Babuoug KeAaiou Kkai éxel oudétepn
yelon.

2. Mnv avapiyvuete S1aQopeETIKA €idn
Aadiou.

3. Hmoiéta tou uTepROAIKA
xpnaipotoinuévou Aadiol dev
BeATitoveTal av To avapieTe pe ppEoko
Aad1. Meta a6 Aiyo Ba xaAdoe! kai 10
QPETKO AGDI.

4. Tiava pnv agpider kai §exelNicel To
AGd1, gpovrilete Ta €idN yia Tyavioua
va gival viehwg aTeyva. Ppovriete
€TTioNg, TPIV T0 TNYAVIOUA VA £X0UV
Gemaywaoel evieAwg Ta TpOPIPA TTOU
fAtav oTnv kardyuén. H uypaaia
pelwver T didpkeia {wrg Tou Aadiou.

5. Tiava éxere kaAd amoteAéopara, n
owaTr pUBuion TG Beppokpaaiag
Tailel aToPaaIaTIKG pdAo GTav
Tnyavifete am epitéa. Av 10 AGdI
dev €xel @TAOEl 0N Bepuokpaaia
TIOU OTTQITE{TAN, TO PAYNTO PTTOPET VOl
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amoppo@rael TTOAU Add1. 1" autd,
eival KaAUTepa va TOTTOBETEITE TO
kaAGB1 Tyaviouartog pévo apou

éxel ohokAnpwBei n Tepiodog Tng
TpoBEpuavang. Av 1o Addi gival
utrepPoAIkd KauTo, To PaynTd Ba KAvel
kpoUaTa aTr’ 5w kai péaa Ba peivel
WHo.

Ta karewuypéva TpOQIua fi TPOPINA TOU
wuyeiou Tpémel va BuBidovral alviopa
pia fi 0o @opég aTo KauTd AddI TIpIV TO
KQVOVIKO TNyavioua.

Mnv Tyavilete peyaAeg ToooTEG
padi. Ta koppATIa ToU GaynTou TTPETEI
va mAéouv eAelBepa aTo AGdI Xwpig va
aKOUUTIOOV pETagy Toug.

Orav xpnoipoToleite TpOPIUA e
koupkoUTI, va BeBaiwveaTe 6Tl TO
KoupKoUTI £xel KOMAOEI KaAG TTAVW
aTnv TPOYr Kai 811 GAo T0 TEPITTO
aAelpi £xel QUYeL.

To uttepBoAIKa XpnaioTToINUEVO AGDI
avayvwpietar eUKoAa eTTEIDN £XEI
okoUpo Xpwua, eival TTaxUPeUaTo, EXEI
duadpeaTn oopn A TEiVEl va agpilgl.

. To uiepBoAIKd XpnaipoToInuévo AadI

1} 10 AGdI TTOU TEPIEKEI UTTOAEIaTA
TPOQiPWV ATTO TTPONYOUHEVES XPAOEIG
eivan 0QAEKTO Kall Teivel va avapAéyeTal
e0koAa. 1" auTté gival kaAlTepa va
aMagete 1o AadI petd améd 31 4
KOkAoug xpriong. H didipkeia {wng

TOU EGOIPTATAI KUPIWG aTT6 TO EidOG

kal TNV TTOGOTNTA TWV TPOPIUWY TTOU
Tyavifovra.

. Hd16pkeia {wrig Tou AadioU ptropei va

mrapatabei 6tav 1o AadI QIATpdpeTal
ETA amé kaBe xpran.

. To Aadi mou éxel xpnaipotoinei

pTTOPEi VO peivel pEoa aTn ePITECT
av n guokeun diatnpeital KAEIoTA kai
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QuAayeTal o€ dpoaePd PEPOG.

rsvu(n ppovTida Kal kaBapiopog
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®povriete va Bydlete TAvVTA TO QIG TOU
NAekTPIKOU KaAwdiou T TNV TPIla

Kall VO OQAVETE TN OUCKEUN VO KPUWVEI
QPKETA TTPIV TOV KABAPIGHO.

l'a va amo@UyeTe TRV TPOKANGN
nAextpotrAngiag, Un XpnoIPOTIOIEITE TTOTE
VEPO Kall pn BuBileTe TTOTE TN GUOKEUN OTO
VEPO.

l'a va BydAete 1o AiTrog amé 1o doyeio,
TIEPIJEVETE LEXPI VA KPUWOEI APKETA aAAG
va egakoAouBei va eival peuaTd. Karémiv
adelaoTe 10 o€ éva karaAnAo doxeio
IOV €ival avBekTIKO aTn BepudTTaL.
Mmopeite va @IATpdpeTe T0 AGSI AV TO
0deIG0ETE TIEPVWVTAG TO OTTO €va KOUMATI
aTmoppOPNTIKG XapTi TOTTOBETNEVO EiTE OF
éva xwvi amd ulikd eTmiong avBekTikd aTn
BepudmTa 1y TOTOBETNPEVO OTO ETWTEPIKS
ToU KaAaBiou.

Mnv adeiGdete To uTEPPOAIKG
Xpnoipotoinuévo AGdi aTov vepoyuTn.
'Otav 10 AGdI KPUWGEI EVIEAWG, UTTOPEITE
va 1o TETaeTe padi pe Ta umrdAoima
OIKIOKG OTTOPPIUMaTA.

Mropeite va kaBapioeTe 10 ECWTEPIKO
TOU doXEIOU TNYAVIOPATOG GKOUTTICOVTAG
TO TTPWTA WE XOPTi Koudivag Kal JETd pe
éva uypo Upaopa xwpig xvoudl. Xmnv
OUVEXEID TIPETTEI VO OTEYVWOETE EVIEAWS
10 BO)Ei0, OKOUTTIOVTAG TO pE Eva OTEYVO
TTavi.

To kamak mepIEXE! Eva GiATPO

yia T0 AiTTog, T0 0TT0i0 TTPETTEI Va
QVTIKATAOTACETE PETA OTTO PEPIKOUG
kUkhoug Tnyaviopartog. AmeAeuBepwaTe
10 KGAuppa @iATpou Kai ByéATe To TTAAIO
@iATpo. Mmopeite va TTpounBeuTeite
avTaMAKTIKG QIATPO HEOW TOU KEVTPOU

e¢utpémang g Severin.

Eiodyete €éva kaivoupyio @iATpo yia 1o
Aitrog kai ToTmoBeTAaTE §ava To KaAuppa
@iATpou.

+ Oa mpémel va kabapideTe To KOAGO!
Tyavioparog kai m Aapr Tou, ™ axdpa
TTIPOUVIGY Kal Ta TTpodvia Pe (EaTo
OaTOUVOVEPO PETA TN XPrON TOUG.

- To e&wrepikd TePiBANUa TNG GUOKEURG
pmopei va kaBapiderar pe éva uypd Travi,
Xwpig xvoudl.

* Mn xpnaoipotoigite SlaBpwTIKEG OUTiES A
OkAnpd aTmopEUTTAVTIKA.

Amoppiyn

O1 ouokeuég pe auté To oUPBoAo
E TIPETTEN va aTToppIpBoUV
EexwpiaTa amo Ta olkiakd
. ar6PAnTa, ETEISH TTEPIEXOUV
TOAUTINA UAIKG TTOU pTTopolV va
avakukAwBouv. H owaTr di16Bean
TpoaTateVel To TEPIBAANOV kal TV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
Y10 TO GUYKEKPIMEVO BEpa aTTd TNV TOTTIKA
oag apuddia apyn 1 Epmropo AlavikAg.

Eyyonon

To Tpoidv autd eival eyyunpévo yia pia
TEPiodo 600 ETWV a6 TNV NUEPA TNG
ayopdg yia eAaTTwpaTa aTa UAIKA Kal
TNV KATAOKEUR Tou. H eyyunan 1oyvel av
Kall VO av N GUGKEUR XPNCIOTIOIN6E
UMWV YE TIG 0dnyieg XPAOEWS

kai epdaov Oev Exel TpoTroTroINBE( 1
ETTIOKEUAOTEI TTO W EIBIKEUMEVA ATOA
N} 8ev EXEI KATAOTPOYET EGQTIAG KOKAG
xenong. H mapouoa eyyunon dev emnpeadel
T0 vopoBeTHéva dIKaIwPaTé aag, oUTe
OTIOI08NTIOTE VOMIMO BIKaiwa EXETE WG
KaTavaAwTAg GUP@WVa PE TV I0XUoUCa
€Bvikr vopoBeaia trou diEmel TV ayopd



SEVERIN

ayadwv.

H eyyunon autr dev KOAUTITEI QUOTIKEG
@Bopég oUTe Ta EUBPaUTTA PEPN TNG
OUCKEURG.

7



RU

MunundpuTiopHmla-thoHarowHuLA

YBaxaeMmbIil nokynartens!

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

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

O3HaKkomuBLUMECA C AaHHbIM PYKOBOACTBOM.

BxnioyeHue B ceTb

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

HanpshxeHue B CETV JOMKHO

COO0TBETCTBOBATbL HANPAXEHWUI0, ykasaHHOMY

Ha 3aBopckoi Tabnuuke. [laHHoe n3genve
COOTBETCTBYET TPEGOBAHNAM AMPEKTHB,
06s13aTenbHbIX Ona nonyyeHua npasa Ha
1cnonb3oBaHue Mapkuposku CE.

YcTpoiicTBO

Kpbiwka

Yawa gns macna (xvpa)
Perynsrop Temnepatypsbl
OTmeTka MakcMMarnbHoro YpoBHs!
OTmeTka MUHMMArBHOTO YPOBHS
Kopnyc

Crolika Ans BUnoYek

MaBHas MHOWKaTOpHas Namnoyka
YKapoyHas kopanHa

10. Pyuyka xapoyHOM KOp3nHbI

11. WHpnkaTopHas namnoyka Harpesa
12. Kpblwka dunbTpa

13. Bunoukv ons doHato

14. CMOTpOBOE OKHO

©o N>R wWN =

Mpaeuna 6e3onacHocTy

* Y100l 130EXaTh HECYACTHBIX
78

CMy4aeB, PEMOHT JaHHOr0
anekTponpuBopa unv ero LuHypa
NUTaHIS SOTIKEH NPOUIBOLNTBCS
HaLLeit cnyxBoi CepBuCHOrO
obcnyxvearms. Ecnu Heobxogum
PEMOHT, 0TNPaBbTE, NOXanyvcTa,
Npv6op B HaLL OTAEN CEpBICHOTO
0bCnyxuBaHS (CM. MPUNOXEHKe).

+ Tlepefs Tem Kak pUCTYMUTS K YHCTKE

npubopa, OTKMIUWTE €r0 0T CETH U
[LaiTe eMy MONHOCTBHO OCTbITb.

+ Yrobbl n3bexars pucka yaapa

3NEKTPUYECKIM TOKOM, He MOWTe
HarpeBaTeNbHbII ANEMEHT 1 He
norpyxaiTe €ro B Bogy.

+ Yro6bl nony4mTh Gonee nogpobHyio

WHAOpMaLyio N0 uucTke npubopa,
0bpaTwTech, noxanyiicta, k pasgeny
«06uwyut yxod u yucmkay.

+ dkcnnyatauws npubopa ¢

MCMONb30BAHNEM BHELLHETO
TaiiMepa unu 0TaENbHOro

YCTPOICTBA AUCTAHLVIOHHOMO
YNpaBEHIS He JONYCKAeTes.

+ BosbmwTe npubop 3a py4Ky 1

NOCTaBbTE €r0 Ha YCTOM4MBYH
TeNnoCToiKkyto pabouyto
NOBEPXHOCTb (KOTOpast He HOUTCA Hu



BpbI3r Hu NSTEH ¥ BOKPYT KOTOPOIA
MMEETCA 40CTaTO4HO CBOBOAHOMO
NPOCTPaHCTBa), YToBbI HE AONYCTUTH
Pa3bpbI3rviBaHS rOpsYero Macna.
+/#\ Cobniopaitre
octopoxHocTb! [Tou pabore

HEKOTOPbIE YaCT NPUBOPa CHMbHO

HarpeBatoTCs, a 13- KpbILLKA

MOXET BbIDbIBATLCS FOPAYMI Nap.

+ 30T anexTponpvbop npeaHasHaveH
AN UCONb30BAHMS B JOMALLHUX
Wi NoEOBHbIX YCROBMSX, KaK,
Hanpumep;

- B KyXHSsiX 4N NepcoHana,
PACnONOXEHHbIX B O(hUcax
Wit B JPYTUX KOMMEPYECKIX
MOMELLEHHSX;

- B MIPEANPUATISX, PACTIONOKEHHIX
B CENbCKOl MECTHOCTH;

- NIOCTOSMbLiAMY B OTENsX, MOTENsX
W B ApyrvX NoZoBHbIX MECTax
MPOXVIBaHUS;

- BOCTEBbIX AOMaX C
MPesoCTaBNEHUEM HOYNera |1
3aBTpaka.

*He nossongie ucnonb3osarb 37101
npubop aeTaM mnagLe 8 ner.

+ (OpHaKo CTapLLvM JeTAM B BO3pacTe

SEVERIN

8 ner 1 bonee MoXHo paspelLatb
Menonb3oBatb 3ToT npubop, ecnn
OHM HaXOBATCS NOZ NOCTOSHHbIM
MPYCMOTPOM.

+ 30T 3NeKTponpvbop MOXeT

MCMONb30BaTLCS MMLaMM ¢
OrPaHIYEHHbIMY (OMBNYECKIMY,
CEHCOPHbIMY UMM YMCTBEHHbIMM
CNOCOBHOCTAMM, @ Takke NuLamH,
He 0BnagaloLLyMut FOCTATOYHbIM
OMbITOM 41 YMEHUEM, TOMIbKO Mg
MPUCMOTPOM WITH MIOCITE TOrO,

KaKk OHM Hay4arcsi MoMb30BaThCS
[1aHHbIM IPUGOPOM, MIONTHOCTbHO
0CO3HAIT BCE ONACHOCTY, KOTOPbIE
MOryT BOSHUKHYTb MpW €70
MCMONb30BaHIY 11 O3HAKOMSITCA C
COOTBETCTBYIOLMMM NpaBHnaMy
TEXHMKI GE30MaCHOCTH

*He paspeLuaTe feTam urpatb ¢

npubopom.

+ [leTAM MOXHO pa3peLuaTb WCTKy

obcnyxusatme npubopa Tonbko o
MPUCMOTPOM.

* Hukorga He gonyckaitte K npubopy i

K €r0 LUHYPY NUTaHUS AeTeil MnaaLe
8 ner.

- Mpepynpexaenue. Jepxute

YNakoBO4HbIe MaTepuarnbl B HEAOCTYNHOM
79
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Ans feTell MecTe, Tak Kak OHW SIBNsioTCS
NOTEHLManbHbIM UCTOYHIKOM OMacHOCTY,
Hanpumep, yoyLbs.

He ponyckaitte HarpeBaHus npubopa
6e3 macnalxupa.

He octasnsiite dpuTiopHuLy Be3
npucmoTpa.

lMepen kaxabIM BKIOYEHNEM
anekTponpubopa cneayet ybeauTbes

B OTCYTCTBIW NOBPEXAEHWIA KaK Ha
OCHOBHOM YCTPOWCTBE, BKNKOYas

W LHYP NUTaHWs, Tak v Ha Nobom
[OMOMHUTENbHOM, ECIIU OHO
ycTaHoBneHo. Ecnm Bbl posinu npubop
Ha TBEPAYI0 NOBEPXHOCTb MM Mpunaranu
4pe3MepHOE YCUnue ANs BbITATUBaHWS
LUHypa NUTaHms, 3TOT Npubop He creayet
Bonblue 1Cronb3oBaTh: Aaxe HeBUAVMOe
NOBPEX/AEHNE MOXET OTpULiaTeNbHO
cKa3aTbCs Ha AKCMyaTaLOHHOM
6esonacHocTi npubopa.

He craBbTe npnbop nop HaBecHbIMM
Lukachamu, Monkamm Unn apyrumm
nofo6HbIMY NpeamMeTamy, a Takxke B
HenocpeaCcTBEHHOM BNM30CTM OT CTeH
Unm B yrny.

He ponyckaiite Hanuuus nerko
BOCMNaMEHSIOLLNXCS NPELMETOB PSILOM C
npubopom.

He pactannuBaiite TBepAabIn

XV B MyCTON ppuTIOPHIMLIE:
HarpeBaTernbHbIit anemeHT ByneT
MOTPY>KEH B XKMUP HEMOMHOCTBHO U

MO3TOMY MOXET NEPErpeThes, YTO MOXET
BbI3BaTb BOCMIAMEHEHWE Xupa npy
COMPUKOCHOBEHUH C HUM. [Tpy aTOM Taloke
MOXeT cpaboTaTb TEPMOBbIKIOYaTeNb 1
OTKIHO4MTB NpHBOp.

[Tp1 MHOTOKPaTHOM UCMONb30BaHNM
Macna (upa) oHO MOXeT
BOCMNaMEHUTLCS OT neperpesa. Ecnn 31o

NPOM30MAET, BbIHETE BUMKY U3 PO3ETKN 1
HaKpOWTe OPUTIOPHHLLY KPbILLKOW, YTOObI
noracuTb Nnams.

Hukoraa He neifTe Boay Ha ropsyee
UnK ropsiLee macno (xup).

Hukorza He nepeHocuTe pUTIOPHULLY

B ropsiyem COCTOSHUW: Hanpumep,

KorZia OHa BKMIOYEHa Uiv cpasy xe
nocne NpuMeHeHNs, TaK kak Bbl MOXETe
CMOTKHYTLCA. ByAbTe 04eHb OCTOPOXHbI:
ropsiyee Macno (mp) MOXeT Bbl3BaTb
Cepbe3HbIil OXOr.

He npukacaiitecs k ropsiuemy macny
(upy).

He onyckaiite ctonosble npubops 13
nnacTMacchbl B ropsyee Macno (xup).

He HanuBaiiTe ropsyee mMacno (xup) B
NnacTMaccoBble eMKOCTH.
Mpepynpexnexne. He gonyckaite
NpUKOCHOBEHMS Npubopa Ui LWHypa
NUTaHNS K FOPSYUM NOBEPXHOCTAM UMK
“cToYHMKam Tenna. Cneante 3a Tem,
4TOBbI LWHYP NUTaHWS He NpoBmMcan u
4T06LI OH HAXOAWNCA Ha AOCTATO4YHOM
yAaneHum OT HarpeBatoLNXca vacTen
anekTponpubopa.

Bcerpa BbIHUMaTe BUIKY U3 PO3ETKH:
- nocne Mcnonb30BaHNs

- npv noGoi Henonaake

- nepea YMCTKOM npubopa

[Mpy n3BNEeYeHUM BUMKN 3 CTEHHON
PO3ETKM HUKOTAA He TAHUTE 3a LUHYP, a
TONbKO 3a BUSKY.

BHumanme! He vcnonbayiite npubop Ha
OTKPbLITOM BO3AYXe.

13roToBUTENb HE HECET HUKaKoM
OTBETCTBEHHOCTM 3@ NOBPEXAEHNE,
BbI3BaHHOE HeNpaBUMbHON
aKecnnyaTaLuein Unu HapyLeHuem
HaCTOALLMX YKa3aHWA.



ABTOMAaTMYECKMIA TEPMOBBIKINIOYATENb
B cnyyae, ecnv yposeHb Macna un 6ynboHa
onycTuTCs Hxe besonacHoro paboyero
YPOBHS, CpaboTaeT BCTPOEHHBII 3aLLUTHBIN
TepMOBbIKIIOYaTENb W HarpeBaTenbHbIi
anemeHT oTknioumnTes. Ecnn ato cnyuutes,
paiTe npubopy AOCTATONHO OCTbITb, NOCHE
yero fobaBbTe HyXHOe KONM4YecTBO Macna
1nm Bynboxa.

B cnyyae, ecnu 3alLuTHBIN
TepMoBbIKNioYaTens byaeT cpabatbiBath
NOCTOSAHHO, HECMOTPA Ha J0CTaTOYHOE
KOMWN4eCTBO B YaLle Macna unm

BynboHa, npubop He cnepyeT BorbLue
1CI0Mb30BATh: MPEXAE YEM BKITHOUUTL

€ro CHoBa, ero HeobXxoaMMO nokasatb
KBanWMLMPOBAHHOMY CrieLyanuCTy.

Mepen nepBbIM NPpUMeHeHUEM

Mepen NpuMeHeHeM npubopa B nepsbii
pas, crefyeT O4UCTUTb ero, kak YkasaHo B
pasgene «Obwuil yxod u yucmkan.

Yawa ansa macna (xupa)

Obuwee ykasaHue

Mepen BkmioyeHnem npubopa ybeautecs,

4TO YpOBEHb Macna B Yalle Haxo[nTes

MeXay 0TMeTKaMii MUHUManbHOro 1

MaKCMManbHOro ypoBHEMN.

Mpumeyanue. PasHuua mexay oTMeTkamm

MUHUMANbHOTO 1 MaKCUManbHOro

YPOBHei cocTaBnseT npumepHo 470 mn.
Macno
MbI pekomeHayeM NpUMEHSITL Macro,
creuuanbHo NpeAHa3HaveHHoe Ans
Xapku BO (hpuTIOpHUMLE. Takoe Macno
MOXHO Be3onacHo HarpesaTb 40
BbICOKWX TemnepaTyp. MakcumanbHas
BMECTUMOCTb YLl - PUBAN3NTENBHO
950 mMn. He npeBblwanTe, noxanyncra,
OTMETKY MaKCMManbHOTO YPOBHS.

SEVERIN

Teepabii xup

Hukoraa He pacTannuBaiTe TBepAbIv
Xup B nycToi dputiophuue. OaHaxo,
€CIN B YalLle YXe eCTb KUKl Xup,
[0XOASILMIA 1O OTMETKM MUHUMATBHOTO
YPOBHS1, TO TBEPABIN KMP MOXHO
NONOXUTb NPAMO B Yallly.

[Mpy NpuMeHeHUM TBEPZOTO X1pa ero
Tpebyetcs npumepHo 950 r. CHavana
KM HYXHO Hape3aTb MEeNKIMMM Kyckamu
11 pacTonuTb B OTAENBHOM NOCYAE,
Ccreas 3a TeM, YToBbl OH JOLUEN TONbKO
[0 XUIKOrO COCTOSIHUSA, He neperpesas
ero. 31o TpebyeTcs Ans Toro, YTO6bI

He obxeubcs, koraa Bbl OyaeTe ero
3anuBath B Yally Ans Macna. He
npeBbILLaiTe, NoXanyiera, 0TMeTky
MaKCUManbHOro YPOBHS.

Macrio 0ng_chpumiopHuub!
Vcnonbayitte BO hpuTIOPHULIE TOMBKO
4MCTOe PacTUTENbHOE Macno (TBepabli
*up). Takoe Macmno UMeeT HelTpanbHbIi
BKYC 11 €70 MOXHO HarpesaTb A0
Temnepatypsl 220°C.

Henb3s cMeLumBaTh Macno (up) pasHbix
TMNOB.

Macnio dns hoHOWHUUbI

VicnonbayiTe BO (hpUTIOPHULIE TONBKO
6ynbOH 1NN YMCTOE pacTUTENbHOE Macno.
JKvp [OMmKeH UMETb HeNTpanbHbIi BKYC

11 ObITb MPUrOAHBIM ANS HAarpeBaHus 4o
BbICOKOIA TemnepaTtyphbl. Kupbl, UMetoLme
TEHOEHUMIO K pa3bpbI3r1BaHMIO UK K
AbIMo06pa3oBaHuIo BO BpeMS Harpesa,

He NpUroaHbl ANs UCMOMb30BaHNs BO
tbpuTiopHuLe. Mo 3TOM Xe NpUYKHE He
cnegyeT Ucnonb3oBaTb Macmo Apyroro Tuna
WMV KVBOTHBIE KNPbI.
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YapouyHas kopauHa

B apouHyto kopauHy nomeLLaeTcs nuwa
Ans xapku. Ee MmakcumanbHas BMECTUMOCTb
cocraenset 200 .

PyuKa %apouHO# KOp3uHbI

Yt0bbI npukpenums pyyKy K KopauHe,
COXMUTE BMeCTe 06e CTOPOHbI HUXKHEI
4acTi (C BbICTYNALLMMM YaCTAMM).
Mocne aTOro 3aABMHLTE HIXKHIOK YacTb B
COOTBETCTBYIOLLMIA KPOHLLTENH Ha XapoyHON
Kop3iHe. BbiCTynatoLLe YacTn AOMKHbI
MMOTHO BOWTM B BOKOBbIE OTBEPCTUS
KPOHLUTEHA.

Ytobbl 0mdenums pyyky, CHoOBa COXMUTE
BMecTe 00e CTOPOHbI HUXHEN YacTi 1
M3BNEKUTE ee U3 KPOHLUTEIIHA.

MpumeHeHne

(DgumfogHuga
V13BnekuTe 3a pyuKy KapouHyto KOP3UHY
13 npubopa.
HanonruTe yaty macnom (xvpom) Ao
MaKCUManbHO OTMETKM.
Ecnu Tpebyertcs, ycraHosuTe
KPbILLIKY, BCTABYB €€ B LLAPHMPHYIO
HanpaBnsIoLLYy0. 3aKPOITE KPbILLIKY.
BcTaBbTe LTEncenbHYto BUMKY B PO3ETKY.
YcTaHoBuTE Perynstop Ha HYXHYO
Temnepatypy. [pu aTOM 3aropaetcs
WHANKATOPHasA NaMnoyka Harpesa.
Mpubop HaunHaeT HarpesaTbes. [ocne
AOCTVKEHWNS 3aAaHHON TemnepaTypbl
WHAMKaTOPHas NamMnoyka racHeT.
lMonoxuTte nuLLy Ans xapku (He boree
200 r) B KOP3WHY.
[MpukpenuTe pyyky K KopauHe.
OTKpOITE KPBILLKY M OMYCTUTE KOP3UHY B
yauy.
OTCOEANHMTE PYYKY OT KOP3MHBI.
3akpoiiTe KpbILLKY.
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3aKoH4MB XapKy, CHOBa yCTaHoBUTE
perynstop TemMnepaTtypbl B HIKHEE
MONOXEHWE U OTKPOITE KPbILLIKY.
113BnekuTe KOp3uHy Npu NOMOLLM PyYKM
1 NOAOXAMTE, NOKA NULIHEE MACNo (Kup)
He cTeyeT obpaTHo B yaLy. lMocne aToro
BbINOXMTE FOTOBYHO MULLY Ha MOJHOC UNK
Ha 6ntogo.

[Mocne kaxaoro Lykna xapku
yCTaHaBnm1BaunTe perynsatop
Temneparypbl B UICXOAHOE NOMOXEHUE

11 BblHUMAWTE LUTENCENbHYHO BUMKY 13
po3eTKN.

(DOdeowHuga
V13BnekuTe 3a pyuKy KapouHyH KOP3UHY.
OTKpoWTE KPBILLKY M CHUMUTE €€ C
npubopa.
HanonxuTe yalwy macnom (xvpom) ao
MaKCUManbHON OTMETKM.
He knagute B KOp3uHy Cbip unu
Luokonag, TaK kak ocTaTku aTux
npoaykToB ByaeT o4eHb TPYAHO
yAanuTb, 0COBEHHO 13 30HbI BOKPYT
HarpeBaTenbHOro AnemeHTa.
YcraHoBuTe Ha npubop CToliKy C
BUIIOYKaMU.
BcraBbTe LTencenbHyto BUMKY B
po3eTky. [pu 3TOM 3aropaeTcs rnasHas
VHOMKATOPHasH Nammoyka.
YcTaHOoBUTE PErynsTop Ha HyXHyH
Temnepartypy. Mpu aTom 3aropaetcs
MHAVMKAaTOPHas Namnoyka Harpesa.
He HakpbIBaliTe KpbILLKOW CTOWKY C
BUMOYKaMK, YTOObI He JOMYCTUTb UX
neperpesa.
[Mocne JocTvxeHus 3aaaHHOM
TemnepaTypbl MHAUKATOPHAs naMnoyka
racHeT. Certyac MOXHO HauMHaTb
TOTOBKY.
Ecnn ncnonb3yeTcs xup, rotoka



MSICHOTO (OOHAI0 MOXET AnUTLCA 0T 1 72
[0 3 MUHYT Unn OT 3 0 4 MUHYT, ecriv
MCMIONb3YeTCs KMPHbIA BYMbOH.

lMocne roToBKK yCTaHOBUTE perynstop
Temnepatypbl B UCXOAHOE MONOXEHME 1
BbIHbTE LUTEMCENbHYIO BUIKY U3 PO3ETKU.

MonesHble coBeTbI NO Xapke BO
tpuTiope

Muwa, *apeHHas B Macne, 04eHb BKycCHa 1
nuTaTenbHa.

Mpw onyckaHUM NpofyKTa B ropsiyee Macro,
€0 Nopbl Cpasy Xe NNOTHO 3aKPbIBATCA
nofi BO3[eCTBIMEM BbICOKOW TEMMepaTypbl,
npefoTBpaLLas TeM CaMbIM NPOHUKHOBEHME
B MPOAYKT Macra Wuim noTepio COKOB.

370 N03BOMSET HE AONYCTUTbL NOTEPID
NPOTENHOB, BUTAMUHOB, MUHEpaNbHbIX
COnenmnT. a.

O6patuTe BHMMaHMe Ha crnepylolee:

1. VcnonbayitTe BO pUTIOPHULIE TONMBKO
YnCTOE pacTuTenbHoe Macno. Takoe
Macro BKyCy OHO HEWTPanbHO 1 ero
MOXHO HarpeBaTb 40 Temneparypbl
220°C.

2. Henb3s cmelunBaTh pasnnyHble TUMbI
macna.

3. Henb3s ynyywwmTb ka4ecTso
MHOrOKpaTHO MCMONb30BaHHOTO Macna,
CMeLLIBas ero Co CBEXIM Macrom, Tak
KaK 3T0 NpUBOANT K BbICTPOI Nopye
CBEXero Macna.

4. Yt0bbl He AONYCTUTL BCMEHUBAHWS
macna, pekoMeHAyeTcs TLaTenbHo
npocyLuMBaTh NPOAYKTbI Nepes XapKoi.

5. Bblbop npaBunbHoit Temnepatypbl Ans
XapKv MWLM B dpuTIope ABNSieTCs
peLuatoLLMM hakTopom A8 NonyYeHns
XOpoLUWX pe3ynbTaToB. [poayKT MoxeT
BMUTBIBATb CAMLLIKOM MHOMO Macna,

SEVERIN

€CINV OHO He HarpeTo 40 A0CTaTO4HOM
Temnepartypbl. 1o 310 NpuymrHe
PEKOMEHIYeTCs omnyckaTb KOP3UHY B
Macno TOMbKO NoCHe ero A0CTaTo4HOM
Harpesa. Ecnu macno cnuiukom ropsyo,
Kopouka obpasyeTcs CrMLKOM BbICTpo,
a NNLLa NPoXapuBaETCs HEMOMHOCTbIO.
Ecnu npogykT 3amopoxeH unu
OXNaXAaeH, Nepes Xapkor ero HyxHo
ABaXabl KpaTKOBPEMEHHO OMYCTUTb B
ropsiyee mMacno.

He apbTe CrMLLKOM MHOTO NPOAYKTOB
0fHOBpeMeHHo. OTaenbHbIE KyCku
NOMKHbI cBOBOAHO “NnaBaTh’ B Macne,
He KacasiCb Apyr apyra.

[pu xapke npogykTa B TecTe,
ybeouTtech, 4to TeCTO NMNOTHO
obBonakuBaeT NPOAYKT W yaanuTe
TIMLLIHKOI0 MYKY.

MHorokpaTHO UCMoNb30BaHHOE Macmo
0Y€eHb NErKo ONPeAeniTb, Tak kak OHO
“meeT Bonee TEMHbIN LBET, UMeeT
MOBbILLEHHYIO BA3KOCTb, HEMPUSTHBIN
3anax W CKMOHHO K BCIEHUBAHMIO.
[Mocrne MHOrOKpaTHOro UCMONb30BaHMs
Macno, cogepxallee YacTuLbl XapeHoi
MULLK, CTAHOBUTCS O4EHb FOPIOYNM W
nerko BocnnameHsieTcs. B cBssu ¢ aTum
HeobX0aMMO MeHsTb Macno nocne

3-X NN 4-X LMKNOB UCMOMb30BaHNS.
BwmecTe ¢ Tem cpok cnyx6bl Macna
3aBMCUT OT TUMA 1 KONMYECTBa
NpOLYKTOB, KOTOPbIE OblnK B HEM
NPUrOTOBNEHbI.

Cpok cny6bl Macna MOXHO NPOANNT,
bUnbTpyS ero nocne Kaxaoro Lukna
Xapku.

. XpaHUTb Macro MOXHo 1 BO

(bpUTIOPHILIE, ECIIM OHA NIOTHO
3aKpbITa M XPaHUTCS B XONOAHOM
MecTe.
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06u.|vw| yxof W ymcTKa
Mepep, yncTkoit npubopa 0bs3aTenbHO
BblHbTE BUMKY M3 PO3ETKN W AailTe eMy
OCTbITb.
Bo nsbexanue nopaxenus
3MeKTPUYECKUM TOKOM He MOiiTe
YCTPOICTBO BOAOW 1 HE Norpyxaiite ero B
BOAY.
Yro6bl yoanuTb Macno 13 vauu,
MoAOXANTE, MOKa OHO AOCTATOYHO
OCTBIHET, HO €LLe 0CTAETCs XUAKAM,
nocne Yero crelTe ero B TENMoCTONKyI0
emKkocTb. Macno MoXHO 0T(hunbTpoBaT,
MpONYCTVB €ro Yepes NPOMOKATENbHYIO
Bymary B BOPOHKe M B Xapo4HON
KopauHe.
Henb3s BbINMBaTh 1CMONL30BaHHOE
Macno B KyXOHHY MOiKy. XonofHoe
Macrno MOXHO BbIGpPOCUTL BMECTE C
ObITOBBIM MYCOPOM.
BHyTpeHH010 MOBEPXHOCTb PPUTIOPHMLIbI
MOXHO OYNCTUTb, MPOTEPEB UX CHayana
TOHKOV Bymaron, a 3aTem BNaxHoM
©e3BOPCOBOI TKaHbIO C UCMONb30BaHNEM
MSTKOro MOIOLLIEro CpeacTBa. 3atem
HeobX0ANMO TLATENbHO BbITEPETb Yallly
HaCyX0 CYX0i1 TKaHbHO.
B KpblLLKe yCTaHOBIEH XUPOBOI OUNLTP,
KOTOpbIit HEO6XOANMO 3aMeHNTL nocne
HECKONbKIX LIKIOB Xapku. CHumuTe
KPbILLKY (unbTpa 1 U3BNEKUTE CTapbIil
hunbTp. 3anacHble GUbTPLI MOXHO
3aKasaTb B OTAENE NocnenpoaaxHoro
obcnyxuBaHus komnaHum Severin.
BcraBbTe HOBBIN X1POBON PUNLTP 1
YCTaHOBWTE Ha MECTO KPbILLKY PUnbTpa .
lMocne ncnonb3osanus npubopa
apOYHyto KOP3UHY C Py4KOiA, CTOIKY
11 BUMOYKA MOXHO MbITb B ropsiyeit
MbIbHOM BOAE.
CHapyxu kopnyc npubopa MoxHO
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npoTepeTh BnaxHoN 6e3B0pCcOBON
TKaHbHO.

He ncnonbayiite abpaausHble 1nm
CUNbHOAENCTBYIOLLME MOKLLIE CPEACTBA.

Yrunusauus

YCTpoicTBa, NoMeYeHHble
E 3TUM CMMBOIIOM, [JOMKHbI

YTUNN3MPOBATLCSA OTAEMBHO OT
BN [oMaLUHero Mycopa, Tak kak OHu
cofiepxat nonesHble Matepuarnbl, KoTopble
MoryT 6bITb HanpaBMneHb! Ha NepepaboTky.
MMpaBunbHas yTunusaums obecneynsaet
3aLYMTY OKPYXKatoLLEN Cpefbl 1 3A0POBbA
yenoseka. MHdopmaLmio no aTomy Bonpocy
Bbl MOXeTe NOMy4NTb Y MECTHbIX BnacTel
WnK y NpofaBLia yCTporcTBa.

[apaHTus

["apaHTUHbIN CPOK Ha NPUBOPbI HUPMbI
,Severin“ - 2 roga co gHs X npogaxw. B
TeYeHue 3TOro BpeMeHu Mbl BecnnaTHo
yCTpaH1M Bce fedekTbl, BO3HUKLLME B
pe3ynbTaTe NpoM3BOACTBEHHOTO Bpaka 1nm
NPUMEHEHNS HEKAYECTBEHHbIX MaTepuanos.
["apaHTVs He pacnpocTpaHsieTcs Ha
AedekTbl, BO3HWKLLME U3-3a HECOOMIOAEHMUS
PYKOBOACTBA N0 3Kcnnyatawuu, rpyboro
obpalueHus ¢ npubopom, a Takke Ha
ObloLLMecs (CTEKNSIHHbIE U KepaMUJeckie)
yacTn. [laHHas rapaHTus He HapyLuaet
BaLUMX 3aKOHHbIX NPaB, a Takke Mtobbix
ApYTvX npaB NoTPeduTENs, YCTaHOBMEHHbIX
HaLMOHarnbHbIM 3aKOHOLATENBCTBOM,
PErYNMPYIOLLMM OTHOLLEHMS, BO3HUKAKOLLME
Mexay noTpebutensmu 1 npoaasLiamMu npu
npoaaxe ToapoB. [apaHTUs aHHynupyeTcs,
ecnv npubop peMoHTUpOBancs He B
YKa3aHHbIX HaMU1 NyHKTax CEPBUCHOMO
obcnyxveaHus. Bbl MoxeTe no noyte
0TNpaBuTL NPMBOP C NepeyHem



HeUCnpaBHOCTEN 1 NPUNOXEHHBIM
KacCOBbIM YEKOM Ha Hall GnvkaiLumii myHKT
cepsucHoro obcnyxueanus. Kakve-nnbo
AONOMNHUTENbHbIE rapaHTM NpoAasLa
33BOAOM-M3rOTOBUTENEM HE MPUHUMAIOTCS.

SEVERIN
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Kundendienstzentralen
Service Centres

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

Centrale del servizio dienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpiko oéppic

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

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

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

Tel.: 056/7154 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.0
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

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

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

Tel.: +35932275617,275614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol. s r.0.
Tihobce 137
(734201 Susice

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

D Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus

Tel.: 024/633133
Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 1348,

tel: 6543000

Tartu: CENTRALSERVICE, Aleksandri 6,

tel: 7344299, 7 344 337, 56 697 843

Pérnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,

tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 3560708

Haapsalu: Teco KM 0U, Jalaka 1A,
tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel: 3240515

Viljandi: Aaber 00, Vabaduse pl. 4,
tel: 43 33 802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B,

tel: 45 55978

Kaina: llmar Pauk Elektroonika FIE, Mae2S,

tel: 46 36 379, 5187 444

Espana

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

Tel:925 513405

Fax: 925541940

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

France

SEVERIN France Sarl

4, rue de Thal

B.P.38

67211 OBERNAI CEDEX
Tel.: 03 88 47 62 08
Fax: 03 88 47 62 09

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

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

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece

Tel.: 0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN
Tel.:009821 - 77616767
Fax: 009821 - 77616534
Info@iranseverin.com
www.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648
Email: service@severin.co.il

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

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

Green Number: 800240279
Tel.:010/6 45 11 02- 0104186 09
Fax: 010/6 42 50 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

FA. Kettaneh

P0. Box 485

Amman, 11118, Jordan
Tel:00962-6-439 8642
e-mail: app@kettaneh.com.jo



Korea
Jung Shin Electronics co., Itd.
501, Megaventuretower 77-9,

Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu

Seoul, Korea

Tel: +82-22-6373245~7

Fax: +82-22-637 3244
Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: + 3717279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

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

Antelias, Lebanon

Telephone 01244200, Fax 01 253535

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

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d ‘Eua
3364 Leudelange

Tel.: 00352 -37 94 94 402
Fax 00352 -37 94 94 400

Macedonia

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel: +3892/2445009 or- 019
Fax: 438922463270

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

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

Norway

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

Osterreich

Degupa
Vertriehsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

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

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.

UL. CYGANA 4

45-1310POLE

Tel/Fax 0048 77 453 86 42
e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Auferma

Comercio Internacional SA
Aguda Parque

Lago de Arcozelo No 76-Armazem-H3

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

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

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

Romania

For Brands sl

Str. Capitan Aviator Alexandru

Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20°

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

Bucuresti

Tel: +40212334112
+40212334113
+402168866 13

Fax: +40212334103
+402168866 13

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

SEVERIN

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 0218816045
Fax: 02188160 46
mail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

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

Slowak Republic
PREMT,s.r.0.
Skladova 1

917 01Tmava

Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Rélssitie 6, PL 63

01511 Vantaa

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

Svenska
Rakspecialisten HS
Mallevangsgatan 34
21420 Malmd

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

Slovenia

SEVTIS d.o.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 1542 1927
Fax: 00386 1542 1926
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