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For your own safety read these instructions carefully before using the appliances.

Bitte lesen Sie diese Anleitungen vor Inbetriebnahme des Geréats aufmerksam durch.

Avant que vous utiliser cet appareil, lisez bien ce mode d’emploi pour votre sécurité.

Per garantire la sicurezza personale raccomandiamo leggere attentamente il presente Manuale, ancora prima dell’uso
dell’apparecchio elettrodomestico

Leest u voor het eerste gebruik zorgzaam de gebruiksaanwijzing door.

For din egen sdkerhet ska du ldsa dessa instruktioner noga innan du anvander apparaten.

Af hensyn til din egen sikkerhed skal du laese disse instruktioner ngje, inden du bruger udstyret.

B uensax Bawel 6€30NacHOCTM BHMUMATENIbHO NPOUUTANTE MHCTPYKUUK NpeEXKae, YeM NPUCTYNUTL K IKCNyaTaumm npmnbopa.
Pentru propria dvs. siguranta, cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de a utiliza aparatele.

Radi vlastite sigurnosti prije uporabe uredaja paZljivo procitajte ovu uputu.

Pted pouZzitim spotrebice si kvali své vlastni bezpecnosti dlikladné prectéte tento navod.

V zaujme vasej bezpeclnosti si pozorne precitajte tieto pokyny skor, nez zaénete pouzivat zariadenia.

Kérjlk a késziilék els6 Uzembehelyezése el6tt sajat biztonsaga érdekében olvassa végig a hasznalati utasitast és kovesse
elGirasait.

Dla wtasnego bezpieczeristwa prosze uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje przed rozpoczeciem eksploatacji urzadzenia.
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Dear Customer,

Thank you for choosing this ALPINA home appliance. Your Alpina appliance comes with a 2 year warranty and will provide years of
service if looked after properly. The ALPINA name brings you Quality, Reliability and Dependability. We hope you will continue to
make ALPINA your first choice in home appliances.

IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, basic safety precautions should be followed:

1. Read all instructions carefully.

2. Make sure the power supply corresponds to one on the rating label.

3. To avoid electrical shock, do not immerse electrical parts in water or other liquid.
4. Do not allow children to operate or play with the appliance.

5. Unplug from outlet when not in use, or before putting on/taking off parts.

6. Do not use with damaged electrical cord or plug.

7. If damaged or malfunction occurs, refer to an authorized service center only.

8. Do not place on or near hot surfaces.

9. Never pull the appliance by the power cord.

10. Do not use the appliance for other than intended household use.

HOW TO OPERATE

Before first use:

The Basket and the QOil Tank should be cleaned before first use: Take the basket from inside the oil tank and lift the electrical unit out
vertically. Wash the oil tank and the basket with detergent and water. Rinse and dry them.

Warning: Never wet the electrical unit.

Refit all the components.

Fill the oil tank with oil or liquid fat to levels between the minimum and maximum level marks on the inside wall of the oil

tank.

Using fresh solid frying fat:

Melt the fat in a saucepan over a low heat.

2. Warning: Supervise at all times and keep out of the reach of children.

3. Switch power off as soon as the fat is melted. Place the deep-fryer in the sink and carefully pour the melted fat into the oil tank.
4. Carefully carry the deep-fryer to the place where it is to be used.

=

Using solid fat which has hardened in the fryer:

1. Make holes in the fat first. Warning: Take care not to damage the element.

2. Close the fryer cover to prevent spitting and set the temperature control to 160°C. The temperature can be further increased
once the fat has melted. Warning: Do not use other melting procedures.

3. Place the basket handle vertically and press the two buttons at the same time to fit it into the basket openings, pressing it
down until correctly in position.

4. Plugin and turn the temperature control to the required setting, depending on the food to be fried.

5. Close the lid, turn on the Power ON/OFF switch and heat-up the oil/fat. The ON/OFF switch light and temperature control light
will come on. When the oil/fat has reached the temperature selected, the temperature control light goes out. It will continue
to come on and go off according to the thermostat cycles, during the whole frying time.

6. With the basket outside the deep-fryer, add the food to be fried. Warning: Do not fill to more than three-quarters.

7. Open the lid, place the basket gently into the oil by hooking the basket at the lower position, and ensure that the
oil/fat have reached to the required temperature.
Warning: 1). Ensure the food is covered by oil.
2). Keep the lid open during frying to avoid overflowing and over frying.
8. When food is placed in the appliance, this will cool the oil and the temperature control light will turn on.
9. Once the food is fried, lift the basket and hook the basket at the upper position to drain the oil thoroughly.
10. Take the basket off the deep-fryer and turn out the food.
11. When not in use, set the ON/OFF switch to OFF. Even though the switch is turned off, the power supply will be disconnected
only when the appliance is unpluged. It is highly recommended to unplug the appliance after finish using.

AWaming:

This appliance is equipped with a grounded, Type G, 3-pin power supply cord. This is a safety feature. Do not attempt to defeat the
safety purpose of this plug.

MAINTENANCE AND CLEANING

1. Before cleaning the appliance, unplug it and wait for it to cool down completely.
2. Remove the electrical unit.
3. Warning: Never submerge the electrical unit into water or wash it under the tap. Clean it with a damp-dry cloth.
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4. The lid, the baskets, the oil tank of the deep fryer can be cleaned with detergent and warm water. Rinse and dry them
well.

5. Clean the wholly lid periodically to prevent anti-grease filter from becoming obstructed by a build-up grease. Proceed as
following:

6. Remove the wholly lid by turning and lifting at proper angle, and clean with water and detergent, wipe over with a soft damp-dry
cloth, once thoroughly dry, refit the wholly lid to the unit as previous.

7. Do not use solvent or abrasive products to clean.

HINTS and TIPS

Oil and fat
1. Use oil-fat suitable for frying at high temperatures. Namely, polyunsaturated oils or vegetable margarines.
2. Always filter the oil/fat if it is dirty. This will occur after it has been used several times, depending on the type of food fried.

Proceed as follows:

Unplug the appliance when you finish frying and let the oil/fat cool down during a reasonable time.

Put a piece of cellulose or fine cotton cloth in a metal sieve or colander.

Pour the oil/fat from the tank through the sieve or colander into a container.

If you have used fat for frying, do not let it go completely cold, as it will then go hard. However, when filtering, ensure that the

fat has cooled down enough to avoid the risk of burns.

Change the oil or fat regularly. Never add new oil to used oil.

Never leave oil/fat at a high temperature for longer than necessary. Set the temperature control knob to a low temperature if

you are going to wait a fairly long time before frying again. Otherwise you will have to change the oil/fat more frequently.

9. Ingeneral, the oil or fat goes darker quicker when you fry foods rich in protein (meat of fish).

10. If you use it to fry chips (French fries) and you remove any loose particles after each use, the oil/fat should be able to used from
10 to 15 times. In any case, do not use it for more than 6 months. After this length of time, it must be thrown away.

11. In any case, change the oil if it begins to bubble when it is heated up, if it smells or tastes rancid, if it has gone dark or if it is not
very fluid.

12. If you do not use the appliance very often, it is best to keep the oil or fat in closed glass containers, preferably in the fridge. It
is not a good idea to leave oil in the appliance too long.

13. Foods with high water content, such as potatoes, are best fried twice with an interval in between.

ounkw

o N

Chips (French fries)

To get tasty, crisp chips (French fries), bear in mind the following recommendations:

1. Do not use very new potatoes (generally new potatoes do not give very good results). Cut them into stick shapes.
2. Rinse the cut chips (French fries) under the tap. This will prevent them from sticking during frying.

3. Dry them with a clean cloth or absorbent kitchen paper.

Frozen food

1. Frozen food will bring down the temperature of the oil quite a lot when put it into the oil.

2. Therefore, do not put big quantities of frozen food into the fryer.

3. Let the fryer get back to the optimum frying temperature, before putting any more frozen food in (when the temperature
control light goes out).

4. Set the temperature control according to the indications given on the frozen food pack. If there are no such indications, set it
to the highest temperature (190°C).

5. Frozen food often has a lot of ice on it. It is best to remove this before frying. It does not need refreezing, but should be cooked
twice as above.

TROUBLE SHOOTING GUIDE

PROBLEM LIKELY CAUSED BAY TRY THIS SOLUTION

The appliance does not heat | 1. At some point the electric circuit has
the oil malfunction.

1. Contact your Technical Service.

1. Adjust the quantity of food to the size of
the basket.

2. Set a higher temperature.

The maximum level of the oil has been passed. | 1. Adjust the oil level.

The food contained water on being submerged | 2. Dry the food with a cloth or absorbent

There is too much food in the basket.
The temperature is too low.

The food does not turn
golden

N

N

The oil is overflowing

into the oil. paper.
3. There is an excess of food. 3. Do not fill to more than three-quarters.
. Deteriorated oil 1. Change the oil and clean the container.
A bad smell ' ) 2. Use quality oil and do not mix different

2. Oil inappropriate for the appliance.

types of oils.
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DISPOSAL OF YOUR OLD APPLIANCE

1. When this crossed-out wheeled bin symbol is attached to a product it means the product is covered by the
European Directive 2002/96/EC.

2. All electrical and electronic products should be disposed of separately from the municipal waste stream via
designated collection facilities appointed by the government or the local authorities.

3. The correct disposal of your old appliance will help prevent potential negative consequences for the environment
and human health.

4. For more detailed information about disposal of your old appliance, please contact your city office, waste disposal -
service or the shop where you purchase the product.

SPECIFICATION

Model no. :SF-4003

Voltage :230 V~50Hz

Power :2000 W

Maximum amount of oil :35L

GUARANTEE

This product is guaranteed for a period of 2 years from the date of purchase against defects in materials and workmanship. Under
this guarantee the manufacturer undertakes to repair or replace any parts found to be defective, provided the product is brought
back to the purchase address. This guarantee is only valid if the appliance has been used in accordance with the instructions, and
that it has not been modified, repaired or interfered with by any unauthorized person, or damaged through misuse.

This guarantee does not cover wear and tear, or breakables such as ceramic items, etc. If the product fails to operate and needs to be
returned, pack it carefully, enclosing your name and address and the reason for return and bring it to the address of purchase. If
within the guarantee period, please also provide the guarantee card and proof of purchase.

E-mail Service Address:

info@swisselektro.com
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Sehr geehrter Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein ALPINA Haushaltsgerdt entschieden haben. Hiermit haben Sie sich fiir die besten Haushaltsgerdte
mit einer 2-jéihrigen Garantie und vielen Jahren zuverldssiger Dienste entschieden. Mit ALPINA entscheiden Sie sich fiir Qualitiit,
Zuverldssigkeit und Verlésslichkeit. Wir hoffen, dass Sie sich auch weiterhin fiir ALPINA Produkte bei der Auswahl Ihrer
Haushaltsgerdte entscheiden werden.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Bei der Benutzung von Elektrogeraten folgen Sie bitte stets diesen allgemeinen Sicherheitshinweisen:

Lesen Sie alle Anleitungen aufmerksam durch.

Vergewissern Sie sich, dass Ihre Netzspannung mit den Angaben auf dem Typenschild ibereinstimmt.

Zur Vermeidung von Stromschlag tauchen Sie elektrische Bauteile keinesfalls in Wasser oder sonstige Flussigkeiten ein.
Lassen Sie Kinder das Gerat nicht bedienen und auch nicht damit spielen.

Ziehen Sie vor dem Anbau/Abbau von Zubehérteilen und bei Nichtbenutzung bitte den Netzstecker.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit beschadigtem Netzkabel oder -stecker.

Wenden Sie sich bei Beschdadigung oder Fehlfunktion stets an einen autorisierten Kundendienst.

Nicht auf oder in unmittelbarer Nahe von heiRen Oberflachen aufstellen.

. Halten und ziehen Sie das Gerat nicht am Kabel.

10. Benutzen Sie das Gerat nur fiir seinen Bestimmungszweck im Haushalt.

CRNDU AWM R

WIE IST SIE ZU BEDIENEN

Vor dem ersten Gebrauch:

Korb und Olbehilter sollten vor dem ersten Gebrauch gespiilt werden: Nehmen Sie den Korb aus dem Olbehilter und heben Sie das
Elektro-Teil vertikal an. Reinigen Sie den Olbehilter und den Korb mit einem Spiilmittel und Wasser. Spiilen Sie sie und trocknen Sie sie
ab.

Warnhinweis: Lassen Sie das Elektro-Teil niemals nass werden.

Setzen Sie alle Bestandteile wieder ein.

Fillen Sie den Olbehilter zwischen der Minimum- und Maximum-Markierung an der Innenwand des Olbehilters mit Ol oder fliissigem
Fett.

Verwendung von frischem Frittierfett:

1. Schmelzen Sie das Fett in einem Kochtopf bei niedriger Temperatur.

2. Warnhinweis: Halten Sie die Fritteuse immer unter Aufsicht und von Kindern entfernt.

3. Schalten Sie ihn aus, sobald das Fett geschmolzen ist. Stellen Sie die Fritteuse in einen Ausguss und schiitten Sie das flissige Fett
vorsichtig in den Olbehilter.

4. Bringen Sie die Fritteuse vorsichtig an den Ort, an dem Sie gebraucht werden soll.

Verwendung von Hartfett, das in der Fritteuse hart geworden ist:
1. Machen Sie zuerst Locher in das Fett. Warnhinweis: Beschaddigen Sie das Element nicht.
2. SchlieBen Sie die Fritteuse, damit das Fett nicht spritzt und stellen Sie die Temperatur auf 160°C. Ist das Fett geschmolzen, kann die
Temperatur weiter erhoht werden. Warnhinweis: Gehen Sie beim Schmelzen nicht anders vor.
3. Platzieren Sie den Korbgriff vertikal und driicken Sie die beiden Kndpfe gleichzeitig, um ihn in die Korb6ffnungen einzusetzen. Driicken
Sie ihn dabei herunter bis er sich in der richtigen Position befindet.
4. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose und stellen Sie die gewiinschte Temperatur je nach zu frittierendem Nahrungsmittel ein.
5. SchlieRen Sie den Deckel, schalten den AN/ AUS-Schalter ein und erhitzen das Ol/ Fett. Die Leuchtanzeige des AN/ AUS-Schalters und
des Temperaturschalters leuchtet auf. Hat das Ol/ Fett die gewiinschte Temperatur erreicht, schaltet sich die Leuchtanzeige des
Temperaturschalters aus. Es schaltet sich wahrend des gesamten Frittiervorgangs je nach Thermostatzyklen fortlaufend an und aus.
6. Nehmen sie den Korb aus der Fritteuse und geben das zu frittierende Nahrungsmittel hinein. Warnhinweis: Befiillen Sie den Korb
nicht mehr als bis zu zwei Dritteln.
7. Offnen Sie den Deckel und hingen den Korb in einer niedrigeren Position hinein. Stellen Sie sicher, dass das Ol/ Fett die erforderliche
Temperatur erreicht hat.
Warnhinweis: 1). Stellen Sie sicher, dass das zu frittierende Nahrungsmittel mit Ol bedeckt ist.

2). Lassen Sie den Deckel wihrend des Frittiervorgangs offen, um ein Uberlaufen und Uberfrittieren zu vermeiden.
8. Befindet sich das zu frittierende Nahrungsmittel im Gerét, so wird dadurch das Ol abgekiihlt und die Leuchtanzeige des
Temperaturschalters leuchtet auf.
9. Ist das Nahrungsmittel fertig frittiert, heben Sie den Korb an und haken in einer héheren Position wieder ein, damit das Ol vollstindig
ablauft.
10. Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse und nehmen das Nahrungsmittel heraus.
11. Ist die Fritteuse nicht in Gebrauch, stellen Sie den AN/ AUS-Schalter auf AUS. Sogar bei ausgeschaltetem Schalter wird die
Stromversorgung nur unterbrochen, wenn der Stecker aus der Steckdose gezogen ist. Wir empfehlen, nach Ende des Gebrauchs den
Stecker aus der Steckdose zu ziehen.
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& Warnung:

Dieses Gerat ist mit einem geerdeten Stecker ausgestattet und muss an einer geerdeten Steckdose angeschlossen werden.

WARTUNG UND REINIGUNG

1. Ziehen Sie vor der Reinigung des Gerates den Stecker aus der Steckdose und warten Sie, bis es vollstandig abgekihlt ist.

2. Entfernen Sie das Elektro-Teil.

3. Warnhinweis: Tauchen Sie das Elektro-Teil niemals in Wasser oder waschen es unter dem Wasserhahn. Reinigen Sie es mit einem
feuchten — trockenen Tuch.

4. Der Deckel, die Kérbe und der Olbehilter der Fritteuse kénnen mit einem Reinigungsmittel und warmem Wasser gereinigt werden.
Sptlen Sie sie und trocknen Sie sie ab.

5. Reinigen Sie den gesamten Deckel periodisch, damit der Anti-Fett-Filter nicht mit Fett verstopft wird. Gehen Sie wie folgt vor:

6. Entfernen Sie den gesamten Deckel, indem Sie ihn drehen und im geeigneten Winkel anheben. Reinigen Sie ihn mit Wasser und
einem Reinigungsmittel, wischen Sie ihn mit einem weichen feuchten — trockenen Tuch ab. Ist er vollstdndig trocken, montieren sie den
Deckel wieder wie vorstehend beschrieben.

7. Benutzen Sie zur Reinigung kein Loésungs- oder Scheuermittel.

HINWEISE UND TIPPS
Ol und Fett

1. Verwenden fiir Frittieren bei hohen Temperaturen geeignetes Ol-Fett. Namlich mehrfach ungesittigte Fette oder Pflanzenmargarine.
2. Filtern Sie das Ol/ Fett immer, wenn es unsauber ist. Das ist es bei mehrfachem Gebrauch, abhingig vom zu frittierenden
Nahrungsmittel. Gehen Sie wie folgt vor:

3. Ziehen Sie, wenn der Frittiervorgang abgeschlossen ist, den Stecker des Gerites aus der Steckdose und lassen Sie das Ol eine
geeignete Zeit abkihlen.

4. Geben Sie ein Stiick Zellulose oder feines Wolltuch in das Metallsieb oder Sieb.

5. GieRen Sie das Ol/ Fett aus dem Behélter durch das Sieb in den Behlter.

6. Haben Sie zum Frittieren bereits einmal verwendetes Fett benutzt, lassen Sie es nicht vollstandig kalt werden, da es dann hart wird.
Stellen Sie jedoch beim Filtern sicher, dass das Fett genligend abgekiihlt ist, damit Sie sich nicht verbrennen.

7. Tauschen Sie das Ol oder Fett regelmiRig aus. Geben Sie niemals frisches zu gebrauchtem Ol.

8. Lassen Sie das Ol/ Fett niemals langer als notwendig bei htherer Temperatur. Warten sie bis zum nochmaligen Frittieren eine
ausreichend lange Zeit, stellen Sie den Temperaturschalter auf eine niedrige Temperatur. Sonst miissen Sie das Ol/ Fett haufiger
austauschen.

9. Im Allgemeinen wird das Ol oder Fett schneller dunkler, wenn Sie proteinreiche Nahrungsmittel frittieren (Fisch).

10. Gebrauchen Sie es zum Frittieren von Pommes Frites (Franzésische Chips) und nehmen nach dem Gebrauch die noch im Ol/ Fett
schwimmenden Reste heraus, kann das Ol/ Fett 10 —15-mal verwendet werden. Verwenden Sie es auf keinen Fall langer als 6 Monate.
Nach dieser Zeit miissen Sie es wegschiitten.

11. Tauschen das Ol auf jeden Fall aus, wenn beim Erhitzen Blasen entstehen, wenn es ranzig riecht oder schmeckt, dunkel oder nicht
sehr flissig ist.

12. Gebrauchen Sie das Geréat nicht sehr haufig, ist es das Beste, das Ol oder Fett in einem geschlossenen Behilter, vorzugsweise im
Kiihlschrank, aufzubewahren. Es ist nicht gut, das Ol zu lange in der Fritteuse zu lassen.

13. Nahrungsmittel mit einem hohen Wassergehalt, wie Kartoffeln frittiert man am besten zweimal in Intervallen.

Pommes Frites (Franzosische Chips)

Far wohlschmeckende knusprige Pommes Frites (Franzosische Chips) empfehlen wir folgendes:

1. Verwenden Sie keine neuen Kartoffeln (Neue Kartoffeln ergeben im Allgemeinen keine guten Pommes Frites.) Schneiden Sie sie in
Streifen.

2. Spilen Sie die geschnittenen Pommes Frites (Franzosische Chips) unter dem Wasserhahn ab. Dadurch verhindern Sie, dass sie beim
Frittieren aneinander kleben.

3. Trocknen Sie sie mit einem sauberen Tuch oder absorbierenden Kiichentuch.

Gefrorene Nahrungsmittel

1. Wenn Sie gefrorene Nahrungsmittel ins Ol geben, wird sinkt die Oltemperatur sehr stark.

2. Geben Sie deshalb keine groBen Mengen gefrorener Nahrungsmittel in die Fritteuse.

3. Lassen Sie die Fritteuse ihre optimale Temperatur erreichen, ehe Sie mehr gefrorene Nahrungsmittel hineingeben (wenn sich die
Leuchtanzeige des Temperaturschalters ausschaltet).

4. Stellen Sie den Temperaturschalter entsprechend den Angaben auf der Verpackung des gefrorenen Nahrungsmittels ein. Gibt es keine
Angaben, stellen Sie die héchste Temperatur (190°C) ein.

5. Auf gefrorenen Nahrungsmitteln befindet sich oft eine Menge Eis. Es ist das Beste, es vor dem Frittieren zu entfernen. Es muss nicht
aufgetaut werden, sollte aber wie oben beschrieben zweimal frittiert werden.
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PROBLEMBEHEBUNG
PROBLEM WAHRSCHEINLICH HERVORGERUFEN DURCH PROBIEREN SIE DIESE LOSUNG
Das Gerit erhitzt das Ol 1. An einem bestimmten Punkt funktioniert der . . .
. . . S 1. Fragen Sie Ihren technischen Service.
nicht. Stromkreislauf nicht richtig.

1. Passen Sie die Nahrungsmittelmenge an die
KorbgroRe an.

2. Stellen Sie eine hohere Temperatur ein.

1. Passen Sie den Olstand an.

2. Trocknen Sie das Nahrungsmittel mit einem
Tuch oder absorbierenden Papiertuch ab.

3. Befiillen Sie den Korb nicht mehr als bis zu

Das Nahrungsmittel wird 1. Es sind zuviel Nahrungsmittel im Korb.
nicht goldbraun 2. Die Temperatur ist zu niedrig.

1. Der Maximal-Stand des Ols ist (iberschritten.
2. Das Nahrungsmittel enthielt Wasser, als es ins
Ol getaucht wurde.

3. Die Menge der Nahrungsmittel ist zu groR.

Das Ol lauft Gber.

zwei Dritteln.
1. Tauschen Sie das Ol aus und reinigen Sie den
Ein schlechter Geruch 1. Verdorbenes o] Behilter.
2. Das Ol ist flir das Gerat nicht geeignet 2. Verwenden Sie Qualitatsol und vermischen

Sie keine Unterschiedlichen Olsorten.

Entsorgung von Altgeraten

1. Die durchkreuzte Milltonne bedeutet, dass dieses Produkt der europaischen Richtlinie 2002/96/EC unterliegt.
Alle elektrischen und elektronischen Gerdte mussen getrennt vom Hausmdll iber Sammelstellen entsorgt
werden.

3. Die ordnungsgemafe Entsorgung lhres Altgerates hilft beim Umweltschutz.

4.  Fiur weitere Informationen zur Entsorgung von Altgerdaten wenden Sie sich bitte an |hre Ortsverwaltung oder an
Ihren Fachhandler.

Spezifikationen

Modelnummer : SF-4003
Netzspannung : 230 V~50Hz
Leistung : 2000W

Maximale Olmenge :3,0L
Garantie

Dieses Produkt kommt mit einer 2-jahrigen Garantie ab Kaufdatum fiir Material- und Fertigungsfehler auf. Unter dieser Garantie
repariert oder ersetzt der Hersteller fehlerhafte Komponenten, sofern das Gerat bei dem Fachhandler eingereicht wird, von dem es
erworben wurde. Die Garantie gilt nur, sofern das Gerat entsprechend der Bedienungsanleitung benutzt, nicht verandert oder
repariert wurde und auch nicht auf andere Weise, nicht autorisierten Eingriffen Dritter ausgesetzt war oder zweckentfremdet wurde.

Diese Garantie deckt keine VerschleifSteile und keine leicht zerbrechlichen Teile wie Keramik ab. Zeigt das Gerat Fehlfunktionen und
muss umgetauscht werden, so verpacken Sie es bitte ordnungsgemal und fligen Ihren Namen und lhre Anschrift sowie eine
Problembeschreibung bei und geben Sie es an lhren Fachhdndler zuriick. Bitte legen Sie wahrend der Garantiezeit auch
Garantiekarte und Kaufbeleg bei.

Serviceadresse (E-Mail):

info@swisselektro.com
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Cher Client,

Merci pour le choix d'un appareil ménager ALPINA. Nous vous en offrons une garantie de 2 ans, un entretien adéquat de l'appareil
garantira plusieurs années d'utilisation. ALPINA vous assure une bonne qualité et une fiabilité pour toujours. Nous espérons que vous
continuez a faire des appareils électroménagers ALPINA votre premier choix.

CONSEILS DE SECURITE IMPORTANTS

Lors de toute utilisation d’un appareil électrique, il est essentiel de prendre un certain nombre de précautions élémentaires,
notamment :

1. Lisez attentivement toutes les instructions.

2. Vérifiez que votre tension secteur correspond bien a I'un des voltages indiqués sur la plaque signalétique de I'appareil.
3. Pour éviter tout risque d'électrocution, ne plongez pas les parties électriques dans I'eau ou tout autre liquide.

4. Veillez a ce que les enfants n'utilisent et ne jouent avec I'appareil.

5. Débranchez I'appareil lorsque n’est pas utilisé, avant de le nettoyer et avant tout entretien.

6. Ne pass’en servir si le cordon ou la fiche sont abimés.

7. Sil'appareil est endommagé ou ne fonctionne pas, confier toute réparation a un centre de service agréé.

8. Ne pas placer I'appareil au-dessus ou a proximité de surfaces chaudes.

9. Ne tirez jamais sur le cordon.

10. Cet appareil n’est destiné qu’a un usage domestique, ne 'utilisez pas a d'autres fins.

COMMENT OPERER

Avant la premiére utilisation :

La Corbeille et le Réservoir d'huile devraient étre nettoyés avant la premiere utilisation: Prenez la corbeille de l'intérieur du réservoir
d'huile et élevez I'unité électrique verticalement. Lavez le réservoir d'huile et |a corbeille avec du détersif et de I'eau. Rincez et séchez.
Avertissement: Ne Jamais mouillé I'appareil électrique.

Replacez toutes les composantes.

Remplissez le réservoir d'huile entre les marques de niveau minimales et maximums a l'intérieur du réservoir d'huile.

L'utilisation du gras de friture frais :

1. Faire fondre le gras dans une casserole sur une chaleur basse.

2. Avertissement : Supervisez a tout moment et ne laissez pas a la portée des enfants.

3. Eteignez le courant aussitot que le gras a fondu. Placez la friteuse dans |'évier et versez soigneusement le gras fondu dans le réservoir
d'huile.

4. Placez soigneusement la friteuse a I'endroit ou elle doit étre utilisée.

L'utilisation du gras solide qui a durci dans la friteuse :
1. Faites d'abord des trous dans le gras. Avertissement : Faites attention a ne pas endommager l'appareil.
2. Fermez la couverture de la friteuse pour prévenir les éclatement d'huile et montez le contréle de température a 160 °C. La
température peut étre augmentée davantage dés que le gras a fondu. Avertissement : n'utilisez aucune autre procédure.
3. Placez la poignée de la corbeille verticalement et appuyez sur les deux boutons en méme temps pour la faire rentrer dans les
ouvertures de la corbeille, en I'appuyant jusqu'a ce qu'elle soit correctement en position.
4. Branchez et tournez le controle de température au cadre voulu, selon les aliments a frire.
5. Fermez le couvercle, allumez l'interrupteur ARRET/MARCHE et chauffez I'huile. L'interrupteur de lumiére ARRET/MARCHE et le
contrdle de température s'allumeront. Quand I'huile a atteint la température choisie, la lumiére de contréle de température s'allume.
Elle continuera de s'allumer et de s'éteindre selon les cycles du thermostat, pendant tout le temps de friture.
6. Avec la corbeille a I'extérieur de la friteuse, ajoutez les aliments a faire frire. Avertissement : ne remplissez pas a plus de trois quarts.
7. Ouvrez le couvercle, placez la corbeille doucement dans I'huile en accrochant la corbeille a la position la plus basse et en s'assurant
que I'huile/le gras a atteint la température voulue.
Avertissement : 1). Assurez-vous que les aliments sont recouverts d'huile/gras.

2). Gardez le couvercle ouvert pendant la friture pour éviter de déborder et éviter un excés de friture.
8. Quand les aliments sont placés dans I'appareil, cela réduira la température de I'huile et la lumiére de controle de température
s'allumera.
9. Dés que les aliments sont fris, élevez la corbeille et le crochet la corbeille pour égoutter complétement I'huile/gras.
10. Prenez la corbeille de la friteuse et renversez les aliments.
11. Lorsque l'appareil n'est pas en utilisation, placez I'interrupteur ARRET/MARCHE sur la position ARRET. Bien que l'interrupteur soit
éteint, I'alimentation électrique est interrompue seulement quand I'appareil est débranché. Il est hautement recommandé de
débrancher I'appareil apres I'utilisation.

Avertissement :
Cet appareil comprend un cordon muni d’une prise a 3 broches dont une de mise a la terre. C’est une mesure de sécurité. N'essayez
pas de la modifier car elle ne deviendra d’aucune sécurité.

MAINTENANCE ET NETTOYAGE
1. Avant de nettoyer I'appareil, débranchez-le et attendez qu'il refroidisse complétement.
2. Retirez l'unité électrique.
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3. Avertissement : Ne submergez jamais I'unité électrique dans de I'eau et ne lavez pas |'appareil sous le robinet. Nettoyez-le avec un
tissu humide et séchez.

4. Le couvercle, les corbeilles, le réservoir d'huile de la friteuse peuvent étre nettoyés avec du détersif et de I'eau chaude. Rincez et
séchez.

5. Nettoyez entierement le couvercle périodiquement pour empécher le filtre anti graisse d'étre obstrué par une accumulation de gras.
Procédez comme suivant :

6. Retirez entierement le couvercle en tournant et en soulevant a I'angle nécessaire et nettoyez avec de I'eau et du détersif, essuyez avec
un tissu sec, une fois tout a fait sec, replacez entierement le couvercle dans |'unité comme auparavant.

7. N'utilisez pas de produits solvables ou abrasifs pour le nettoyage.

IDEES
Huile et graisse

1. Utilisez I'huile convenable de friture a une haute température. Comme, I'huile polyinsaturée ou les margarines végétales.

2. Filtrez toujours I'huile/graisse si elle est sale. Cela se produira aprés qu'elle ait été utilisée plusieurs fois, selon le type d'aliments fris.
Procédez comme suivant :

3. Débranchez I'appareil quand vous finissez de frire et permettez a I'huile/graisse de refroidir pendant un temps raisonnable.

4. Mettez un morceau de cellulose ou de tissu cotonnier dans un tamis ou une passoire.

5. Reversez I'huile/graisse du réservoir au tamis ou a la passoire dans un récipient.

6. Si vous avez utilisé du gras pour la friture, ne le laissez pas completement refroidir, car il durcira. Pourtant, en filtrant, assurez-vous
que le gras a refroidi assez pour éviter le risque de brllure.

7. Changez I'huile ou la graisse régulierement. N'ajoutez jamais une nouvelle huile/graisse a celle déja utilisée.

8. Ne laissez jamais I'huile/graisse a une haute température pour plus long que nécessaire. Mettez le bouton de commande de
température a une température basse si vous allez attendre une longue période avant de faire frire a3 nouveau. Autrement vous devrez
changer I'huile/graisse plus souvent.

9. En général, I'huile/la graisse devient plus sombre plus rapidement quand vous faites frire des aliments riches en protéine (la viande, le
poisson).

10. Si vous l'utilisez pour faire frire des frites (les Frites) et vous enlevez n'importe quelles particules restantes aprés chaque utilisation,
I'huile/la graisse pourrait étre utilisée 10 a 15 fois. En tout cas, ne I'utilisez pas pendant plus de 6 mois. Apres ce terme, elle doit étre
jetée.

11. En tout cas, changez I'huile si elle commence a mousser quand elle est chauffé, si elle sent ou a mauvais gout, si elle change de
couleur ou si ce n'est pas trés liquide.

12. Si vous n'utilisez pas |'appareil trés souvent, il est préférable de garder I'huile/la graisse dans des récipients fermés en verre, de
préférence dans le réfrigérateur. Ce n'est pas une bonne idée de laissez I'huile/la graisse dans |'appareil trop longtemps.

13. Pour les aliments avec un contenu d'eau élevé, comme les pommes de terre, il est préférable de les frire deux fois avec un intervalle
entre les deux.

Frites

Pour obtenir des frites délicieuses, croustillantes, tenez compte des recommandations suivantes :

1. N'utilisez pas des pommes de terre trés nouvelles (généralement de nouvelles pommes de terre ne donnent pas de trés bons
résultats). Coupez-les en formes de brindilles.

2. Rincez les frites découpées sous le robinet. Cela les empéchera de coller pendant la friture.

3. Les sécher avec un tissu propre ou un papier absorbant de cuisine.

Aliments congelés

1. Les aliments congelés feront baisser la température de I'huile quand ils seront placés dans I'huile.

2. Donc, ne mettez pas de grandes quantités d'aliments congelés dans la friteuse.

3. Permettez a la friteuse démonter a la température de friture optimale, avant de mettre des aliments congelés a l'intérieur (quand la
lumiére de contréle de température s'allume).

4. Ajustez le controle de température selon les indications données sur le paquet des aliments congelés. S'il n'y a aucune indication,
montrez-la a la plus haute température (190°C).

5. Les aliments congelés ont souvent beaucoup de glace. Il est préférable de I'enlever avant la friture. Il n'a pas besoin de décongeler,
mais ils devraient étre fait cuits deux fois comme cidessous.

TABLEAU DE DIAGNOSTIC DE PANNE

PROBLEME CAUSE PAR ESSAYEZ CETTE SOLUTION
Lapeargll ne chauffe 1.A un certaln point le circuit électrique a eu un 1. Contactez votre Service Technique.
pas I'huile mauvais fonctionnement.
Les aliments ne sont 1. Il'y a trop d'aliments dans la corbeille. 1. Réglez Ia.quantlte d'aliments a la hauteur
as dorés 2. La température est trop basse de la corbeille.
P ’ ) 2. Mettez une température plus élevée.
1. Le niveau maximum d'huile a été dépassé. 1. Ajustez le niveau de I'huile.
- . 2. Les aliments contiennent de 'eau au moment ou ils | 2. Séchez les aliments avec du papier
L’huile déborde A .
sont mis dans I'huile. absorbant.
3. ll'y a trop d’aliments. 3. Ne remplissez pas a plus de trois quart.
1. Changez I’huile et nettoyez le conteneur.

Une mauvaise odeur ; t,:z::z :E :ine;erlr(z)rereiée our 'appareil 2. Utilisez de I'huile de qualité et ne mixez
’ pprop P PP ’ pas différent types d’huile.
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Se débarrasser de votre appareil usagé

1. Lorsque ce symbole d'une poubelle a roue barrée est attaché a un produit, cela signifie que le produit est
couvert par la Directive Européenne 2002/96/EC.

2. Tous les produits électriques et électroniques doivent étre mis au rebut séparément des ordures ménageres
mais dans des centres de collectes prévus a cet effet par les pouvoirs publics et les autorités locales.

3. La mise au rebut correcte de votre appareil usagé aidera a prévenir les conséquences négatives potentielles
contre I'environnement et la santé humaine.

4. Pour plus d’informations sur le mode d’élimination de votre appareil usagé, veuillez prendre contact avec les
pouvoirs publics locaux, le service de traitement des déchets, ou I'endroit ol vous avez acheté le produit.

Spécifications

N° du modele : SF-4003
Tension : 230 V~50Hz
Puissance 12000 W

Quantité Maximum d’huile :3.0L
Garantie

Ce produit est garanti pour une durée de 2 années a compter de votre date d’achat contre tout défaut de matériel et vice de
fabrication. Pendant cette période de garantie, le fabricant s'engage a réparer le produit défectueux ou le remplacer, pourvu qu'il
soit retourné a l'adresse ou il a été acheté. Cette garantie s’applique uniquement au cas ou I'appareil a été utilisé conformément aux
consignes d’instructions et a condition qu'il n‘ait pas fait I'objet d’'une quelconque modification ou réparation par une personne non
habilitée, ou pour toute mauvaise utilisation.

Cette garantie ne s’applique pas en cas d’usure normale du produit, ou dans I'éventualité d’une casse d’accessoires dits fragiles tels
gue des composants céramiques. Si le produit ne fonctionne plus, le ranger, 'emballer soigneusement, ajouter votre nom, adresse et
indiquer le motif du retour et retourner le produit défectueux au lieu d’achat. Si le retour s‘opére pendant la période de garantie,
joindre la carte de garantie avec la preuve d’achat (facture ou regu).

Service d'adresses e-mail:

info@swisselektro.com
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ITALIANO
Gentile utente,

Grazie per aver scelto I'elettrodomestico ALPINA. Il vostro Alpina é fornito di una garanzia di 2 anni e fornira anni di servizio se ve ne
prederete cura. Il nome ALPINA vi offre qualita, affidabilita e sicurezza. Speriamo che continuera a scegliere i prodotti ALPINA come
elettrodomestici per la sua casa.

AVVERTENZE IMPORTANTI
Quando si utilizza I'elettrodomestico, € necessario seguire le precauzioni di sicurezza:

Leggere le istruzioni attentamente.

Assicurarsi che I'alimentazione corrisponda a quella sull’etichetta.

Per evitare shock elettrico, non immergere parti elettriche in acqua o altri liquidi.
Non consentire ai bambini di giocare o usare |'elettrodomestico.

Scollegare dalla presa quando non in uso, o prima di staccare/mettere le parti.

Non adoperate la macchina con il cavo elettrico o la spina danneggiati.

Se si verifica guasto o danno, fare riferimento ad un centro d’assistenza autorizzato.
Non porre su superfici calde o vicine.

Non tirare I'apparecchio dal cavo elettrico.

0. Non utilizzare I'apparecchio oltre che per I'uso per il quale € ideato.

BLONOURBNE

COME FARLA FUNZIONARE

Prima del Primo Uso:

Il Cestino ed il Contenitore dell’Olio si devono pulire prima dell’'uso dovrebbero essere puliti prima del primo uso: Prendete il cestino
dall’interno del contenitore dell’olio ed alzate 'unita elettrica verticalmente. Lavate il serbatoio ed il cestino con detergente ed acqua.
Sciacquateli ed asciugateli.

Attenzione: Non bagnate mai 'unita elettrica.

Riposizionate tutti le parti.

Riempite il contenitore dell’olio con olio o grasso liquido fino a livelli tra il livello minimo all’interno del contenitore dell’'olio.

Uso di grassi freschi per la frittura:

1. Fondete il grasso in un pentolino su un calore basso.

2. Attenzione: Controllate tutto il tempo e tenetelo lontano dalla portata dei bambini.

3. Spegnete 'alimentazione immediatamente dopo lo scioglimento del grasso. Mettete la friggitrice nel lavandino e versate con
attenzione il grasso fuso nel contenitore per I'olio.

4. Portate con attenzione la friggitrice nel luogo dove sara usata.

Usare dei grassi solidi induriti nella friggitrice:
1. Fate prima dei buchi nel grasso. Attenzione: State attenti a non danneggiare I'elemento.
2. Chiudete il coperchio della friggitrice per impedire gli spruzzi e portate il controllo della temperatura su 160°C. La temperatura puo
essere ancora aumentata una volta che il grasso si e fuso. Attenzione: Non usate altri metodi di fusione.
3. Mettete verticalmente il manico del cestino e spingete i due pulsanti nello stesso tempo per adattarli nelle aperture del cestino,
premendolo fino ad entrare correttamente nella posizione.
4. Connettete e portate il controllo della temperatura sulla preselezione richiesta dipendendo dagli alimenti che saranno fritti.
5. Chiudete il coperchio, girate il commutatore ACCESO/SPENTO e riscaldate I'olio/il grasso. Il commutatore ACCESO/SPENTO si
accendera ed anche la lucetta di controllo della temperatura si accendera. Quando l'olio/il grasso ha raggiunto la temperatura prescelta,
la lucetta per il controllo della temperatura si spegne. Continuera ad accendersi e spegnersi secondo i cicli del termostato, durante tutto
il tempo della frittura.
6. Con il cesto fuori della friggitrice, aggiungete gli alimenti da friggere. Attenzione: Non riempite per piu di 3/4.
7. Aprite il coperchio, introducete gentilmente il cestino nell'olio appendendolo sulla posizione piu bassa, ed assicurando che I'olio/il
grasso abbia raggiunto la temperatura richiesta.
Attenzione: 1). Assicuratevi che gli alimenti siano ricoperti di olio.

2). Mantenete il coperchio aperto durante la frittura per evitare gli eccessi e la frittura in eccesso.
8. Quando il cibo e messo nell'apparato, questo raffreddera l'olio e la lucetta di controllo della temperatura si accendera.
9. Una volta che gli alimenti sono stati fritti, alzate il cestino ed appendetelo verso giu per far scorrere I'olio completamente.
10. Togliete il cestino dalla friggitrice e rigirate gli alimenti.
11. Quando non e in uso, portate il commutatore ACCESO/SPENTO su SPENTO. Anche se il commutatore e spento, l'alimentazione
elettrica sara sconnessa solo quando l'apparato e sconnesso. E molto raccomandabile sconnettere 'apparato dopo aver finito |'uso.

Avvertenza:
Questo apparecchio & dotato di un cavo di alimentazione tipo G 3-pin. E una caratteristica di sicurezza. Non cercare di smontare la
macchina.

MANUTENZIONE E PULIZIA

1. Prima di pulire I'apparato, sconnettetelo ed aspettate che si raffreddi completamente.
2. Togliete l'unita elettrica.
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3. Attenzione: Non immergete mai l'unita elettrica in acqua e non lavatelo sotto il rubinetto. Pulitelo con un panno umido-asciutto.
4. 1l coperchio, i cestini, il contenitore dell'olio della friggitrice possono essere puliti con detergente ed acqua calda. Sciacquatele ed

asciugatele bene.

5. Pulite periodicamente il coperchio per impedire che il filtro anti-grasso sia otturato da grumi di grasso. Procedete nel seguente modo:
6. Togliete tutto il coperchio rigirando ed alzando I'angolo adatto, e pulite con acqua e detergente, strofinate con un panno
umido-asciutto morbido, una volta che si e asciutto bene, rimettete totalmente il coperchio sull’'unita come prima.

7. Non usate prodotti solventi o abrasivi per pulire.

SUGGERIMENTI E CONSIGLI
Olio e grasso

1. Usate olio-grasso adatto per friggere ad alte temperature. Piu precisamente oli polinsaturati o margarine vegetali.
2. Filtrate sempre I'olio oppure il grasso se e sporco. Questo succedera dopo alcuni usi, dipendendo dal tipo di alimento fritto. Procedete

come segue:

3. Sconnettete I'apparato quando avete finito di friggere e permettete che 'olio/il grasso si raffreddi in tempo ragionevole.
4. Mettete un pezzo di cellulosa o un panno fine di cotone in un setaccio o scolapasta di metallo.

5. Versate I'olio/il grasso dal contenitore attraverso il setaccio o scolapasta.
6. Se avete usato grasso per friggere, non permettete che si raffreddi completamente, perché diventera duro. Tuttavia, quando filtrate,

assicuratevi che il grasso si sia raffreddato abbastanza per evitare il rischio di ustioni.

7. Cambiate regolarmente l'olio o il grasso. Non introducete mai olio nuovo su quello usato.
8. Non lasciate mai I'olio/il grasso ad alte temperature per piu del necessario. Portate la manopola di controllo della temperatura su una
temperatura bassa se aspetterete un tempo abbastanza lungo prima di friggere di nuovo. Altrimenti dovrete cambiare piu

frequentemente l'olio/il grasso.

9. Generalmente l'olio o il grasso diventano bruni pil rapidamente quando friggete alimenti ricchi in proteine (carne o pesce).

10. Se siete abituati a friggere patatine (Patatine fritte) e togliete i resti dopo ogni uso, I'olio/il grasso dovrebbero poter essere usati
10-15 volte. In ogni caso, non usatelo per pit di 6 mesi. Dopo questo limite di tempo, deve essere gettato.

11. In ogni caso, cambiate l'olio se comincia a fare bolle quando e riscaldato, se comincia a puzzare o ha gusto rancido, se si e brunito

oppure se non e molto fluido.

12. Se non usate molto spesso l'apparato, e meglio mantenere l'olio o il grasso chiuso in contenitori di vetro, preferibilmente nel
frigorifero. Non e una buona idea lasciare I'olio nell'apparato per troppo tempo.
13. Gli alimenti con un alto contenuto di acqua, come le patate, si friggono meglio due volte con un intervallo tra le fritture.

Patatine (Patatine fritte)

Per ottenere patatine gustose, croccanti, tenete in mente i seguenti consigli:
1. Non usate patate molto nuove (generalmente le patate novelle non danno risultati buoni). Tagliatele in bastoncini.

2. Sciacquate le patatine tagliate (Patatine Fritte) sotto il rubinetto. Questo impedira che si attacchino durante la frittura.
3. Asciugatele con un panno asciutto oppure carta assorbente.

Alimenti surgelati

1. Gli alimenti surgelati abbasseranno molto la temperatura dell’olio se introdotti nell’olio.
2. Percio, non introducete grandi quantita di alimenti nella friggitrice.
3. Permettete che la friggitrice ritorni alla temperatura ottima per la frittura, prima di mettere piu alimenti surgelati (quando la lucetta
per il controllo della temperatura si spegne).
4. Selezionate il controllo della temperatura secondo le indicazioni date sul pacchetto d’alimenti surgelati. Se non ci sono indicazioni,
preselezione la temperatura piu alta (190°C).
5. Gli alimenti surgelati hanno molto ghiaccio su di essi. E meglio che sia tolto prima della frittura. Non ha bisogno di essere sbrinato, ma

si deve friggere il doppio.

GUIDA ALLA SOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

CAUSATO POSSIBILMENTE DA

PROVATE QUESTA SOLUZIONE

L'apparato non riscalda l'olio

1. Ad un certo punto il circuito elettrico ha un
malfunzionamento.

1. Contattate il vostro Servizio Tecnico.

Il cibo non diventa dorato

1. Ci sono troppi alimenti nel cestino.
2. La temperatura e troppo bassa.

1. Regolate la quantita degli alimenti secondo le
dimensioni del cestino.
2. Scegliete una temperatura piu alta.

L'olio esce fuori

1. Il livello massimo dell’olio e stato passato.

2. Gli alimenti contenevano acqua quando sono
stati immersi nell’olio.

3. C’e un eccesso di alimenti.

1. Regolate il livello dell’olio.

2. Asciugate il cibo con un panno o con carta
assorbente.

3. Non riempite per piu di 3/4.

Un odore cattivo

1. Olio deteriorato.
2. Olio non adatto a questo apparato.

1. Cambiate l'olio e pulite il contenitore.
2. Usate olio di qualita e non mischiate tipi
diversi di olio.
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Rimozione dell’apparecchio vecchio

1. Quando questo simbolo del cestino sbarrato & attaccato ad un prodotto significa che esso € coperto dalla
direttiva europea 2002/96/EC.

2. Tutti i prodotti elettrici ed elettronici dovrebbero essere eliminate separatamente dai rifiuti comunali
attraverso le strutture di raccolta designate dal governo o autorita locali.

3. Larimozione corretta dell'apparecchio vecchio aiuta a evitare conseguenze negative per 'ambiente e la salute
umana.

4. Per informazioni piu dettagliate sulla rimozione del prodotto, contattare il comune locale, il sevizio di
rimozione dei rifiuti, il negozio dove avete acquistato il prodotto.

Specifiche tecniche

Modello Nr. : SF-4003
Tensione : 230 V~50Hz
Vattagio : 2000 W

Quantita massima diolio : 3L
GARANZIA

Questo prodotto e garantito per un periodo di 2 anni dalla data di acquisto contro difetti del materiale e mano d’opera. Con questa
garanzia, il produttore e tenuto alla riparazione o sostituzione di qualsiasi parte che e difettosa se il prodotto viene portato dove &
stato acquistato. Questa garanzia e valida solo se I'elettrodomestico e stato usato secondo le istruzioni e non e stato modificato,
riparato o e stato modificato da persone non autorizzate, o danneggiato a causa di cattivo utilizzo.

Questa garanzia non copre logorio e rotture e porcellane. Se il prodotto non funziona e necessita di essere restituito, impacchettarlo
attentamente accludendo il vostro nome e indirizzo e il motivo della restituzione e portatelo al luogo di acquisto. Se nel periodo di
garanzia, fornite anche la scheda e la prova di acquisto/fattura/ricevuta di vendita.

Indirizzo e-mail assistenza:

info@swisselektro.com
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NEDERLANDS
Geachte klant,

Wij danken u voor de aankoop van dit ALPINA product.
BELANGRIUKE VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

Bij het gebruik van elektrische producten moet u altijd bepaalde veiligheidsmaatregelen in acht nemen:

=

Lees alle instructies zorgvuldig door.

Verzeker u ervan dat de netvoeding overeenkomt met die op het gegevensplaatje.

3.  Om een elektrische schok te voorkomen, adviseren wij u elektrische onderdelen niet in water of andere vloeistoffen onder te
dompelen.

4. Laat kinderen nooit het apparaat bedienen of ermee spelen.

Trek de stekker uit het stopcontact wanneer het product niet gebruikt wordt, of voordat er onderdelen af- of terug erop

worden geplaatst.

Niet gebruiken met een beschadigd snoer of een beschadigde stekker.

Wanneer het apparaat beschadigd is of defect raakt, neem dan alleen contact op met een erkende reparatiedienst.

Plaats dit apparaat niet op of in de buurt van hete oppervlakken.

Trek nooit aan het apparaat met het netsnoer.

0. Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik waarvoor het bedoeld is.

v N

BWLo~NO

GEBRUIKSAANWIZING

Voor het eerste gebruik:

De korf en de oliebak moeten voor het eerste gebruik gereinigd worden: Haal de korf uit de oliebak en neem de electrische eenheid
verticaal weg. Was de korf met detergent en water af. Spoel af en droog ze.

Opgepast: Maak nooit de electrische eenheid nat.

Zet alle delen opnieuw op hun plaats.

Vul de oliebak met olie of vloeibar vet tot een nivau tussen de maximum- en minimumniveaulijn die zich aan de binnenkant an de
oliebak bevindt.

Bij het gebruik van vers vast bakvet:

1. Smelt het vet in een pan bij laag vuur.

2. Opgepast: Hou altijd toezicht en hou het buiten bereik van kinderen.

3. Zet de stroomschakelaar uit as het vet gesmolten is. Plaats de friteuse in de gootsteen en giet voorzichtig het gesmolten vet de
oliebak.

4. Draag de friteuse voorzichtig naar de plaats waar ze gebruikt moet worden.

Bij het gebruik van vast vet dat gestold is in de friteuse:
1. Maak eerst gaatjes in het vet. Opgepast: Zorg ervoor dat u het element niet beschaidgt.
2. Sluit het friteusedeksel om spatten te voorkomen en zet de temperatuurknop op 160 graden. De temperatuur kan verhoogd worden
van zodra het vet gesmolten is. Opgepast: Smelt het vet op geen andere manier.
3. Zet het korfhandvat verticaal en duw op de twee knoppen terzelfdertijd zodat het in de korfopening past. Duw het naar beneden
totdat het op de juiste manier op zijn plaats zit.
4. Stop de stekker in het stopcontact en zet de termostaat op de gewenste temperatuur, afhankelijk van het voedsel dat U wenst te
frituren.
5. Sluit het deksel, druk op de AAN/UIT knop in en verwarm de olie of het vet. Het AAN/UIT verklikkerlampje en het
temperatuurverklikkerlampje gaan aan. Wanneer de olie of het vet de gewenste temperatur bereikt heeft gaat het
temperatuurverklikkerlampje uit. Het zal aan en uitgaan volgens de termostaatcycli tijdens de hele periode dat er gefrituurd wordt.
6. Haal de korf uit de friteuse en doe er het te frituren voedsel in. Opgepast: Vul de korf nooit voor meer dan drie vierden.
7. Open het deksel, laat de korf voorzichtig in de olie zakken door het aan de laagste positie vast te haken en zorg ervoor dat de olie of
het vet de gewenste temperatuur bereikt heeft.
Opgepast: 1). Zorg ervoor dat het voedsel volledig bedekt is met olie.

2). Laat het deksel tijdens het frituren open om te vermijden dat de bak overloopt of dat er te hard gebakken wordt.
8. Wanneer het voedsel in het apparaat wordt geplaats, zal het de olie afkoelen en het temperatuurverklikkerlampje zal aangaan.
9. Wanneer het voedsel gebakken is, haalt U de korf omhoog en haakt U de korf aan de bovenste positie zodat de olie grondig kan
weglekken.
10. Haal de korf uit de friteuse en haal het voedsel uit de korf.
11. Wanneer de friteuse niet wordt gebruikt, zet de AAN/UIT knop op UIT. Zelfs als de knop uit staat, zal de stroom aleen maar uitstaan
wanneer de stekker van het apparaat uit het stopcontact is. Na gebruik is het zeer aangeraden de stekker uit het stopcontact te halen.

& Waarschuwing:

Dit apparaat is uitgerust met een geaarde stekker, type G. Dit is een veiligheidsonderdeel. Probeer het veiligheidsdoel van deze
stekker niet te omzeilen.

ONDERHOUD EN REINIGING
1. Voordat U het apparaat reinigt, haal de stekker uit het stopcontact en wacht tot de friteuse volledig is afgekoeld.
2. Haal de electrische eenheid weg.
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3. Opogepast: Dompel nooit de electrische eenheid in water of reinig het nooit onder de kraan. Reinig het met een vochtige doek.

4. Het deksel, de korven en de oliebak van de friteuse kunnen gereinigd worden met warm water en een detergent. Spoel ze en droog
ze goed af.

5. Reinig regelmatig het volledige deksel om te vermijden dat de werking van de antivet filter verhinderd word door opgehoopt vet. Ga
zo te werk:

6. Haal het volledige deksel weg door het te draaien en op te heffen in de correcte hoek. Reinig het met detergent en water en veeg het
schoon met een zachte droge doek. Wanneer het volledig droog is, plaats het volledige deksel opnieuw op de eenheid zoals ervoor.

7. Gebruik geen solvent of schuurmiddel om te reinigen.

AANWIUZINGEN EN TIPS
Olie en vet

1. Gebruik alleen vet of olie dat gebruikt kan worden voor het frituren bij hoge temperatuur, met name polyonverzadigde olién of
plantaardige vetten.

2. Filter altijd olie of vet wanneer het vuil is. Dit zal gebeuren wanneer het een aantal keren gebruikt is en is afhankelijk van het voedsel
dat gefrituurd wordt. Ga als volgt te werk:

3. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact wanneer U gedaan heeft met frituren en laat olie of vet afkoelen gedurende een
redelijke tijd.

4. Plaats een stuk cellulose of een fijne katoenen doek in een metalen zeef of vergiet.

5. Giet olie of vet van de bak door de zeef of vergiet in een bak.

6. Als u vet gebruikt om te frituren, laat het niet volledig koud worden aangezien het zal gaan stollen. Hoewel, als U aan het filteren bent,
zorg ervoor dat het vet voldoende is afgekoeld om brandwonden te voorkomen.

7. Ververs vet of olie regelmatig. Voeg nooit nieuwe olie toe aan reeds gebruikte olie.

8. Verwarm olie of vet nooit langer dan noodzakelijk op een hoge temperatuur. Zet de termostaat op een lagere temperatuur wanneer
U van plan bent een redelijk lange tijd te wachten voordat u weer gaat frituren. Anders zal U het vet regelmatiger moeten vervangen.

9. Over het algemeen wordt olie of vet sneller donker wanneer U proteinerijk voedsel (vlees of fvish) frituurt.

10. Indien u de friteuse gebruikt om frites te bakken en U verwijdert achtergebleven resten na elke bakbeurt, kan u olie of vet tussen de
10 en 15 keer hergebruiken. Gebruik het in ieder geval nooit langer dan 6 maanden. Na deze periode moet het weggegooid worden.
11. Ververs de olie in ieder geval als het tijdens het verwarmen luchtbellen begint te produceren, als het geuren verspreidt, als het
ranzig smaakt, als het donker wordt of als het niet erg vloeibaar meer is.

12. Als U het apparaat niet vaak gebruikt kan u het best de olie of het vet bewaren in een glazen bak. Het is geen goed idee om de olie te
lang in het aparaat te laten staan.

13. Voedsel dat veel water bevat, zoals aardappelen, wordt best in twee keer en met een tussenpauze gefrituurd.

Frites

Om lekkere, knapperige frites te bekomen, neemt U best de vollgende aanbevelingen in acht:

1. Gebruik geen nieuwe aardappelen (over het algemeen bekomt men geen goed resultaat met nieuwe aardappelen). Snij ze in staafjes.
2. Spoel de gesneden frites onder de kraan. Dit zal voorkomen dat de frites plakt tijdens het frituren.

3. Droog ze met een schone doek of absorberend keukenpapier.

Ingevroren voedsel

1. Ingevroren voedsel breng de temperatuur van de olie aanmerkelijk naar beneden wanneer het in de olie wordt gezet.

2. Doe daarom niet te grote hoeveelheden ingevroren voedsel in de friteuse.

3. Laat de friteuse terug naar de optimale frituurtemperatuur komen voordat u nog meer ingevroren voedsel toevoegd (wanneer het
temperatuurverklikkerlampje uitgaat).

4. Stel de temperatuur in volgens de aangegeven indicaties op de verpakking van het ingevroren voedsel. Als er geen indicaties zijn, stel
de hoogste temperatuur in (190°C).

5. Ingevroren voedsel bevat veel ijs. Dit kan het best verwijdert worden voor men begint te frituren. Het voedsel moet niet ontdooid
worden, maar kan best in twee fasen bereid worden, zoals hierboven beschreven.

PROBLEMEN OPLOSSEN

PROBLEEM VERMOEDELIUKE OORZAAK PROBEER DEZE OPLOSSING

Het apparaat verwarmt de
olie niet.

1. Het stroomking is ergens defect. 1. Contacteer de Technische Dienst.

1. Pas de hoeveelheid voedsel aan aan de
grootte van de korf.

2. Verhoog de temperatuur.

1. Pas de hoeveelheid olie aan.

2. Droog het voedsel met een doek of
absorberend papier.

3. Vul de korf voor niet meer dan drie
vierden.

1. Ververs de olie en reinig de bak.

2. Gebruik allean kwaliteitsolie en vermeng
geen verschillende soorten olie.

Het voedsel word niet | 1. Eris te veel voedsel in de korf.
goudbruin. 2. De temperatuur is te laag.

1. Eris te veel olie in de bak.

2. Het voedsel bevat water wanneer het in de olie
werd gedompeld.

3. Eris teveel voedsel in de korf.

De olie loopt uit de bak.

1. Verouderde olie.

Een slechte geur 2. Olie is niet geschikt voor het apparaat.
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WEGGOOIEN VAN UW APPARAAT

1. Wanneer dit doorgekruiste vuilnisbaksymbool zich op het product bevindt dan betekent het dat het valt
onder Europese richtlijn 2002/96/EC.

2. Alle elektrische en elektronische producten dienen apart van de gemeentelijke afvalstroom weggegooid te
worden via aangewezen inzamelfaciliteiten aangewezen door de overheid of lokale autoriteiten.

3. Het correct weggooien van uw oude apparaat zal bijdragen aan het voorkomen van potentiéle negatieve
gevolgen voor het milieu en de menselijke gezondheid.

4. Voor meer gedetailleerde informatie over het weggooien van uw oude apparaat kunt u contact opnemen met
uw gemeente, vuilnisdienst of de winkel waar u het product gekocht heeft.

SPECIFICATIE

Modelnr. : SF-4003
Voltage : 230 V~50Hz
Vermogen 12000 W
Maximale hoeveelheid olie :3.0L

GARANTIE

Dit product heeft een garantieperiode van 2 jaar tegen defekten in materialen en vakmanschap. Onder deze garantie is de fabrikant
verplicht alle onderdelen met defekten te vervangen indien het product volgens de gebruiksaanwijzing werd gebruikt. Wanneer er
handelingen door niet-erkende personen zijn verricht en/of het product door verkeerd gebruik beschadigd werd, geldt de garantie
niet.

Verder geldt deze garantie niet voor slijtage of barsten en/of voor licht breekbare producten zoals ceramiek, enz. Wanneer het
product niet functioneert en teruggebracht moet worden, pakt u het dan voorzichtig in, zet uw naam met adres erbij en de reden
waarom u het product terugbrengt. Brengt u het daarna terug naar het adres waar u het product gekocht heeft. Let erop dat u het
garantiekaartje en de kassabon erbij voegt.

E-mail serviceadres:

info@swisselektro.com
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SVENSKA
Bdiste kund,

Tack for att du har valt ALPINA hemutrustning. Din Alpina-apparat levereras med 2 drs garanti och kommer att fungera i ménga Gr
om du tar hand om den. Namnet ALPINA ger dig Kvalitet, Pdlitlighet och Sékerhet. Vi hoppas att du kommer att fortsétta att géra
ALPINA till ditt férstahandsval fér hemutrustning.

VIKTIGA SAKERHETSATGARDER
Vid anvindning av elektriska apparater, maste grundlidggande sikerhetsatgarder foljas:

1. Las allainstruktioner noga.

2. Kontrollera att elndtet motsvarar den pa markplaten.

3. Fér att undvika elektriska stétar, ska elektriska delar inte sinkas ner i vatten eller andra vitskor.
4. Latinte barn anvanda eller leka med apparaten.

5. Dra ut kontakten nér den inte anvédnds eller innan delar satts pa/tas av.

6. Anvand inte med skadad elektrisk sladd eller kontakt.

7. Vid skada eller felfunktion kontakta ett auktoriserat servicecenter.

8. Placera inte apparaten pa eller néra heta ytor.

9. Dra aldrig apparaten med hjalp av sladden.

10. Anvand inte apparaten for andra andamal én den &r avsedd for.

MANOVRERING

Fore férsta anvandningstillfillet:

Korgen och oljecisternen ska rengéras innan de anvidnds for forsta gangen: Greppa korgen fran insidan av oljecisternen och lyft ut
den elektriska enhet vertikalt. Rengor oljecisternen och korgen med rengéringsmedel och vatten. Skélj och torka dem.

Varning: Bl6t aldrig ner den elektriska enheten.

Satt tillbaka de olika delarna.

Fyll oljecisternen med olja eller flytande fett upp till nivan mellan min och max markeringen pa insidan av oljecisternens vagg.

Anvand farskt fast stekfett:

1. Smalt fettet i en kastrull pa 1ag véarme.

2. Varning: Ha under standig uppsikt och hall utom rackhall for barn.

3. Stadng av strommen sa snart fettet smalt. Placera fritosen i diskhon och hall forsiktigt i det smalta fettet i oljecisternen.
4. Bar forsiktigt fritdsen till den plats dar den ska anvandas.

Anvdnda fast fett som stelnat i fritésen:

1. Gor forst nagra hal i fettet. Varning: Se till att du inte skadar elementet.

2. Lagg pa locket till fritosen for att forhindra frasande och stall in temperaturen till 160°. Temperaturen kan hojas ytterligare sa
snart fettet ar smalt. Varning: Anvand inte andra procedurer for att smalta fett.

3. Placera korgens handtag vertikalt och tryck pa de tva knapparna samtidigt for att passa in korgen, tryck ner tills den hamnat pa
plats.

4. Kopplain och vrid temperaturkontrollen till dnskad installning, beroende pa den mat som ska friteras.

5. Lagg pa locket, vrid stromomkopplaren PA/AV och hetta upp oljan/fettet. PA/AV omkopplarljus- och temperaturkontrolljus
tands. Nar oljan/fettet nat den markerade temperaturen, slacks kontrollampan. Den fortsatter att sla pa och av i enlighet med
termostatens cykler, under hela tillagningstiden.

6. Med korgen placerad utanfor fritosen, lagg till mat som ska friteras. Varning: Fyll inte upp mer &n tre fjardedelar.

7. Oppna locket, sank forsiktigt ner korgen i oljan genom att haka fast korgen i den lagre positionen, och se till att
oljan/fettet natt dnskad temperatur.
Varning: 1). Se till att maten tacks av olja.

2). Lagg inte pa locket under friteringen for att undvika att det svammar over eller friteras for lange.

8. Nar mat placeras i utrustningen, kyler det ner oljan och temperaturkontroll lampan tands.

9. Na&r maten ar friterad, lyft korgen och haka fast korgen i det 6vre laget for att |ata olja rinna av ordentligt.

10. Grip tagi korgen och tém upp maten.

11. N&r oanvand, stall in AV/PA omkopplaren p& AV. Trots att omkopplaren stéllts in pa av, kommer stromtillférseln kopplas ur
forst da maskinen kopplas ur. Vi rekommenderar att du kopplar ur apparaten nér du anvant den.

&Varning:

Denna apparat ar forsedd med en jordad, 3-stifts stromkontakt av typ G. Detta ar en sakerhetsfunktion. Forstor inte sdkerhetssyftet
med denna typ av kontakt.

RENGORING OCH UNDERHALL

Innan du rengdr apparaten, koppla ur den och Iat den svalna helt.

Avlagsna den elektriska enheten.

Varning: Doppa inte den elektriska enheten i vatten eller rengér den under kranen. Rengér med l4tt fuktad trasa.
Fritdsens lock, korg och oljecistern kan rengdras med rengoringsmedel och varmt vatten.  Skolj och torka dem
ordentligt.

PwnRE
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5. Rengor locket med jamna mellanrum for att forhindra antifett filtret fran att tappas till av ackumulerat fett. Gor pa féljande
satt:

6. Avlagsna locket genom att vrida och lyfta i en korrekt vinkel, och rengér med vatten och rengéringsmedel, torka med en latt
fuktad trasa. Nar locket ar riktigt torrt, satt tillbaka locket pa plats.

7. Anvand inte I6sningsmedel eller slipmedel fér rengoring.

TIPS OCH RAD
Olja och fett

1. Anvand olja/fett Iampligt for fritering vid héga temperaturer. Speciellt fleromattade oljor eller vegetabiliska margariner.

2. Filtrera alltid oljan/fettet om den &r smutsig Detta sker nar den anvands ett flertal gdnger, beroende pa den typ av mat som
friteras. Gor pa foljande satt:

3. Koppla ur apparaten nar du friterat klart och 1at oljan/fettet svalna under en rimlig tid

4. Lagg en bit cellulosa eller fin bomullstrasa i en metallsikt eller durkslag

5. Hall oljan/fettet fran cisternen genom siktet eller durkslaget ner i en behallare.

6. Om du har anvant fett vid fritering, l1at det inte svalna helt eftersom det stelnar. Men nar du filtrerar se till att fettet svalnat

tillrdckligt for att undvika bréannskador.

7. Byt oljan eller fettet regelbundet. Hall aldrig pa ny olja pa anvand olja.

8. Lamna inte olja/fett pa hoga temperaturer langre dn nodvandigt. Stall in temperaturknappen pa en lag temperatur om du ska ta
en langre paus innan du friterar igen. Annars kommer du att behéva byta olja/fett oftare.

9. Ivanliga fall, blir olja/fett snabbare mork nar du friterar proteinrik mat (kott eller fisk).

10. Om du anvander den for att fritera pommes frites och du plockar bort l6sa partiklar efter varje anvandning, bor du kunna
anvanda oljan/fettet 10-15 ggr. | vilket fall, anvand inte langre 3n 6 manader. Efter denna tidslangd, maste den dnda kasseras.

11. 1vilket fall som helst, byt oljan om den bérja bubbla nar den hettas upp, om den luktar eller smakar harsket, om den blivit mork
eller om den inte ar helt flytande.

12. Anvinder du inte apparaten sarskilt ofta ar det bast att forvara oljan/fettet i tillslutna glasbehallare, helst i kylskapet. Vi
rekommenderar inte att Idmna oljan/fettet i apparaten for lange.

13. Mat med hog vattenhalt som potatis, friteras bast tva ganger med en intervall emellan.

Pommes frites

For att fa goda, knapriga pommes frites, lagg foljande rekommendationer pa minnet:

1. Anvand inte farskpotatis (generellt ger inte farskpotatis sarskilt bra resultat). Skar dem i pommes frites form.
2. Skolj pommes frites under kranen. Detta kommer att férhindra att de klibbar samman under friteringen.

3. Torka dem med en ren trasa eller hushallspapper.

Frusen mat

1. Frusen mat sanker temperaturen pa oljan en hel del nar den laggs ner i oljan.

Lagg darfor inte ner stora kvantiteter frusen mat i fritsen.

3. Lat fritdsen komma upp i den optimala friteringstemperaturen innan du lagger ner ytterligare frusen mat (nar
temperaturkontrollampan slacks).

4. Stall in temperaturkontrollen i enlighet med indikationerna angivna pa forpackningen. Saknas sadan indikation, stéll in pa
hogsta temperatur (190°C).

5. Frusen mat ar ofta tackt av is. Det ar bast att avlagsna den fore fritering. Den behdver inte frysas om, men bor tillagas dubbelt
sa lange som ovan.

N

FELSOKNINGSGUIDE

PROBLEM SANNOLIK ORSAK PROVA DEN HAR LOSNINGEN
Apparaten varmer inte upp | 1. qu'en viss punkt uppstar felfunktion i 1. Kontakta din tekniska service.
oljan. stromkretsen.
o 1. Det &r for mycket mat i korgen. 1. Anpassa kvantiteten mat efter korgens
Maten blir inte gyllenbrun 3 Temperaturen r fr I3 storlek.
) P & 2. Stall in en hogre temperatur.
1. Maxinivan for olja har passerats. 1. Justera oljenivan.
. .. 2. Maten innehall vatten nar den sanktes ner i | 2. Torka av maten med en trasa eller
Oljan kokar 6ver .
oljan. absorberande papper.
3. Det finns 6verdrivet mycket mat. 3. Fyllinte upp mer an tre fjardedelar.
o s 1. Byt olja och rengor behallaren.
- 1. Ddlig olja. - oo . .
Dalig lukt TSR TR 2. Anvand kvalitativ olja och blanda inte olika
2. Typ av olja olamplig for apparaten. .
typer av olja.
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KASSERA DIN APPARAT

1. Naér denna 6verkorsade soptunnesymbol sitter pa en produkt betyder det att produkten sorterar under
EU-direktiv 2002/96/EC.
2. Alla elektriska och elektroniska produkter bor sorteras och kasseras separat fran kommunens sopor via
sarskilda insamlingsstallen, statliga eller kommunala.
3. Korrekt kassering av er gamla apparat hjalper till med att forhindra potentiellt negativa effekter pa miljon och
manniskors halsa.
4. Foér mer detaljerad information om kassering av er gamla apparat, kontakta ert kommunkontor, [ —
sopsorteringsstation eller butiken dar ni kopte produkten.

SPECIFIKATION

Modell Nr. :SF-4003
Spanning :230 V~50Hz
Effekt :2000 W
Maximal mangd olja :35L

GARANTI

Produkten har en garanti for 2 ar fran inképsdatum géllande defekter i material och arbete. Under denna garanti atar sig tillverkaren
att reparera eller byta ut delar som befunnit sig vara felaktiga, under forutsattning att produkten tas tillbaka till inkdpsadressen.
Garantin ar bara giltig om apparaten har anvants i enlighet med instruktionerna och att ingen icke-auktoriserad person har dndrat,
reparerat eller mixtrat med den eller den har skadats genom felanvandning.

Garantin tacker inte vanligt slitage eller brackligt gods som porslinsféremal etc. Om produkten inte fungerar och maste returneras,
ska den packas forsiktigt tillsammans med ditt namn, adress och skalet till varfér den returneras and lamnas till inkdpsstallet. Ar
garantiperioden fortfarande giltig ska aven garantikortet och kvitto medsandas.

E-postserviceadress:

info@swisselektro.com
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Kazere kunde,

Tak fordi du valgte dette ALPINA-produkt til hiemmet. Dit Alpina-produkt leveres med 2 drs garanti og vil tjene dig i mange dr, hvis du
passer godt pd det. Navnet ALPINA stdr for kvalitet, pdlidelighed og trovaerdighed. Vi hdber, at du Alpina fortsat vil vaere dit
farstevalg ved anskaffelse af udstyr til hiemmet.

VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER
Ved brugen af elektrisk udstyr, skal basale sikkerhedsforskrifter fglges:

1. Lees omhyggeligt alle instruktioner.

2. Kontroller, at strgmforsyningen svarer til den, der er anfgrt pa maerkaten.

3. Kom ikke apparatet ned i vand eller anden vaeske. Det kan give elektrisk stgd.

4. Bgrn ma ikke betjene eller lege med apparatet.

5. Fjern ledningen fra stikkontakten, nar apparatet ikke bruges eller, nar dele monteres eller afmonteres.

6. Brugikke apparatet, hvis ledningen eller kontakten er beskadiget.

7. Hvis apparatet beskadiges, eller der opstar en fejlfunktion, skal du kontakte et autoriset servicevaerksted.
8. Anbring den ikke pa eller i naerheden af varme overflader.

9. Trak ikke apparatet i ledningen.

10. Brug ikke apparatet til andet end til det tilsigtede brug i husstanden.

SADAN BRUGES DEN

Inden brug fgrste gang:

Kurven og oliebeholderen skal renggres inden brugen fgrste gang: Tag kurven ud af oliebeholderen og Igft den elektriske enhed
lodret ud. Vask oliebeholderen og kurven med opvaskemiddel og vand. Skyld delene af og tgr dem.

Advarsel: Ggr aldrig den elektriske del vad.

Genanbring alle delene.

Fyld olietanken op med olie eller flydende fedt til et sted mellem minimum- og maksimummaerkerne pa oliebeholderens
inderside.

Brug af frisk, fast stegefed:

1. Smelt fedtet pa en sovsepande over svag varme.

2. Advarsel: Hold det hele tiden under opsyn og udenfor bgrns reekkevidde.

3. Sluk for varmen, sa snart fedtet er smeltet. Anbring dybstegeren i vasken og haeld forsigtigt det smeltede fedt ned i olietanken.
4. Beer forsigtigt dybstegeren hen til, hvor den skal bruges.

Brug af fast fedt, som er stgrknet i stegeren:

1. Lav fgrst huller i fedtet. Advarsel: Pas pa ikke at beskadige elementet.

2. Luk stegerens daeksel for at undgd sprgjt og indstil temperaturknappen pa 160°. Nar fedtet er smeltet, kan temperaturen saettes
yderligere op. Advarsel: Brug ikke andre smelteprocedurer.

3. Anbring kurvens handtag lodret og tryk samtidigt pa de to knapper for at anbringe handtaget i kurvedbningerne. Tryk ned,
indtil det sidder, som det skal.

4. Forbind til stikkontakten og drej temperaturknappen til den gnskede indstilling alt efter maden, der skal steges.

5. Luk laget, teend for ON/OFF (TIL/FRA) kontakten og varm olien/fedtet op. ON/OFF kontaktens lys og temperaturknappens lys
teender. Nar olien/fedtet har ndet den valgte temperatur, slukker temperaturkontaktens lys. Lyset vil teende og slukke under
hele stegningen i henhold til termostatens cyklus.

6. Fyld kurven op udenfor dybstegeren med maden, der skal steges. Advarsel: Fyld ikke mere end % op.

7. Aben Iaget, anbring kurven forsigtigt i olien ved at hange kurven i den nederste position. Kontroller, at olien/fedtet har
naet den gnskede temperatur.
Advarsel: 1). Kontroller, at olien daekker maden.

2). Hold laget abent under stegningen for at undga overflydning og overstegning.

8. Nar maden anbringes i apparatet, afkgles olien, hvorfor temperaturkontaktens lys teender.

9. Nar maden er stegt, skal du Igfte kurven og haenge den i den gverste position, sa olien kan Igbe helt fra.

10. Tag kurven ud af dybstegeren og kom maden ud.

11. Nar apparatet ikke bruges, skal ON/OFF kontakten stilles pa OFF. Selvom kontakten er slaet fra, er strgmforsyningen fgrst
frakoblet, nar ledningen er fjernet fra stikkontakten. Det anbefales staerkt at fjerne kontakten fra stikkontakten efter brugen.

A Advarsel

Af hensyn til sikkerheden er dette udstyr forsynet med en ledning med et Type G trebens jordstik. Omga ikke dette stiks
sikkerhedsformal.

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Inden renggring af apparatet skal ledningen fjernes fra stikkontakten. Vent p3, at apparatet er kglet helt af.

Fjern den elektrisk enhed.

Advarsel: Kom aldrig den elektriske enhed ned i vand og vask den aldrig under hanen. Ggr den ren med en fugtig klud.
Dybstegerens 1ag, kurve og oliebeholder kan renggres med opvaskemiddel og varmt vand. Skyld delene af og tgr dem.

PwnNE
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5. Rengpgr fra tid til anden laget for at forhindre fedtfilteret i at blive blokeret pa grund af fedtansamlinger. Ggr som fglger:

6. Fjern laget ved at dreje og Igfte i korrekt vinkel. Ggr rent med vand og opvaskemiddel, tgr over med en blgd, tgr klud. Nar det
hele er helt tgrt, genanbring laget pa apparatet som fgrud.

7. Renggr ikke med oplgsningsmidler eller slibende produkter.

RAD og TIP

Olie og fedt

1. Brug olie/fedt beregnet til stegning ved hgje temperaturer. Det vil sige poly-umaettede olier og vegetabilske margariner.

2. Filtrer olien/fedtet, hvis det er blevet beskidt. Det vil ske, nar olien/fedtet har vaeret brugt en raekke gange, ligesom det
afhaenger af typen pa den stegte mad. Ggr som fglger:

3. Fjern ledningen fra stikkontakten, nar du er faerdig med at stege, og giv olien/fedtet rimelig tid til at kgle af i.

4. Anbring et stykke cellulose- eller fint bomuldsstof i en metalsi eller i et dgrslag.

5. Heeld olien/fedtet fra beholderen gennem sien eller dgrslaget ned i en anden beholder.

6. Hvis du har brugt fedt til stegningen, sa lad det ikke kgle helt af, idet det sa vil haerde. Nar du filtrerer, skal du imidlertid

kontrollere, at fedtet er kglet sa meget af, at der ikke er risiko for forbraending.

7. Skift jeevnligt olie og fedt. Kom aldrig ny olie pa gammel olie.

8. Lad aldrig olie/fedt forblive leengere end ngdvendigt pa hgj temperatur. Indstil temperaturknappen pa lav temperatur, hvis du
skal vente et stykke tid, inden du skal stege igen. Ellers skal olien/fedtet bare skiftes hyppigere.

9. Olien og fedtet bliver generelt hurtigere mgrk/mgrkt, hvis du steger proteinrig mad (kgd og fisk).

10. Hvis du bruger olien/fedtet til at stege chips (pomme frites) og fjerner alle Igse partikler efter hver brug, skulle det vaere muligt
at bruge olien/fedtet 10 til 15 gange. Brug under alle omstandigheder ikke olien/fedtet i mere end seks méaneder. Efter dette
tidsrum skal den kasseres.

11. Skift olien ud, hvis den begynder at boble, nar den varmes op, hvis den lugter eller smager harsk, hvis den er blevet mgrk eller,
hvis den ikke mere er sa flydende.

12. Hvis du ikke bruger apparatet ret ofte, er det bedst at opbevare olien eller fedtet i en lukket glasbeholder og helst i kpleskab.
Det er ikke godt at lade olien veere for laenge i apparatet.

13. Mad med stort vandindhold sdsom kartofler har bedst af at blive stegt to gange med en pause ind i mellem.

Chips (pomme frites)

Gor som fglger for at fa velsmagende, sprgde chips (pomme frites):

1. Brug ikke helt nye kartofler (nye kartofler giver generelt ikke sa gode resultater). Skeer chipsene i staenger.

2. Skyl de udskarne chips (pomme frites) under hanen. Det forhindrer, at de sidder fast i hinanden under stegningen.
3. Tgr dem med et rent stykke stof eller absorberende kgkkenrulle.

Frossen mad

1. Nar frossen mad kommes ned i olien, seenkes dennes temperatur ret meget.

Kom derfor ikke store maengder frossen mad i stegeren.

3. Lad stegeren na op pa den optimale stegetemperatur igen (temperaturknappens lys slukker), inden der kommes mere frossen
mad i.

4. Indstil temperaturknappen i henhold til angivelserne pa den frosne mads emballage. Hvis der ikke er sadanne anvisninger, skal
du seette den pa hgjeste temperatur (190°C).

5. Der er ofte en masse is pa frossen mad. Det er bedst af fijerne denne inden stegningen. Det behgver ikke genfrysning, men kan
koges to gange som ovenfor anfgrt.

N

FEJLFINDINGSGUIDE

PROBLEM MULIG ARSAG PR@V DENNE LOSNING

Apparatet opvarmer ikke

olien 1. Det er en fejlfunktion i det elektriske kredslgb. | 1. Kontakt din tekniske service.

1. Tilpas mangden af mad til kurvens
stgrrelse.
2. Indstil pa hgjere temperatur.

=

Der er for megen mad i kurven.

Maden bliver ikke gylden 2. Temperaturen er for lav.

1. Tilpas oliestanden.

2. Tgr maden med et stykke stof eller
sugende papir.

3. Fyld ikke mere end % op.

=

Maksimumstregen for olie er overskredet.
Maden indeholdt vand, da den kom ned i olien.
3. Der er for megen mad.

N

Olien flyder over

1. Skift olie og rens beholderen.
2. Brug kvalitetsolie og bland ikke
forskellige olietyper.

=

Darlig olie.

Darligt lugt 2. Olie ikke egnet til apparatet.
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BORTSKAFFELSE AF GAMMELT UDSTYR

1. Nar dette maerke med en overkrydset affaldsbeholder pa hjul findes pa produktet, betyder det, at produktet er
dakket af europaeisk direktiv 2002/96/EC.
2. Alle elektriske og elektroniske produkter skal bortskaffes adskilt fra kommunalt affald pa dertil bestemte
opsamlingssteder, udpeget af regeringen eller af de lokale myndigheder.
3. Korrekt bortskaffelse af gammelt udstyr er med til at forhindre mulige, negative pavirkninger af miljget og den
menneskelige sundhed.
4. Yderligere oplysninger om bortskaffelse af gammelt udstyr fas hos de lokale myndigheder, hos det lokale _
renholdningsselskab eller i forretningen, hvor produktet er kgbt.

SPECIFIKATIONER

Modelnr : SF-4003
Spaending : 230 V~50Hz
Watt : 2000 W
Maksimalt olieindhold : 3,5 liter

GARANTI

Dette apparat er daekket af en 2 ars garanti, geeldende fra kgbsdagen, for materialefejl og forarbejdning. | henhold til denne garanti
reparerer eller udskifter fabrikanten alle defekte dele under forudsaetning af, at produktet returneres til det sted, hvor det blev kgbt.
Garantien daekker kun, hvis produktet er brugt i henhold til instruktionerne og ikke er sendret, repareret eller skadet af nogen
uautoriseret person eller er blevet skadet ved misbrug.

Garantien daekker ikke slid eller ting, der kan braekke sasom keramik osv. Hvis apparatet ikke virker og skal returneres, skal du pakke
det omhyggeligt ned, vedlaegge dit navn og din adresse samt grunden til returneringen og bringe det til kpbsstedet. Inden for
garantiperioden skal du ogsa vedlaegge garantibevis og kgbsbevis/faktura/kvittering.

E-mail-serviceadresse:

info@swisselektro.com
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PYCCKUA
Yeaxcaemolii nokynamenes,

bnazodapum eac 3amo, Umo 8bl 8bI6paAAU 3Mom  KayecmeaeHHbIl 6bimoesoli npubop ALPINA. [nsa eawezo npubopa Alpina mel
npednazaem 2-20008yt0 2apaHMUKO U npu Heobxodumocmu riocaedyroujee cepgucHoe obcayncusarHue. Mapka ALPINA —amo
Kauyecmeo, HadexcHocmb. Hadeemcs, ymo 8bi Npodoaxume ucnosas3oeams npubopsl mapku ALPINA — ayuwuli ebibop 6bimosbix
npubopos.

Ba)XHble 3ameuyaHuA No TeXHMKe 6e30nacHoOCTH
Mpu ncnonbsoBaHUn 6LITOBOMN TEXHUKU HeobXxoaMMO cobatoaaTh cnegyolMe OCHOBHbIE NPaBu/a TEXHMKK 6e3onacHoCTU:

1. BHMMAaTE/NbHO NPOYUTANTE BCE MHCTPYKLMM.
Y6epuTecb B TOM, YTO XapaKTEPUCTUKM CETU COOTBETCTBYIOT TEM, YTO YKa3aHbl Ha TabMyKe C HOMMHAAbHbIMM
XapaKTepucTMKkamu npmbopa.
3. Bo usbexkaHune NoparkeHUs 3NEKTPUYECKMM TOKOM He OMyCKaiTe B BOAY MU APYTVe XKUAKOCTU 3NeKTpUYecKme getanm
npubopos.
He paspeluaiTte aetam pabotaTb 1 Urpatb ¢ 6bITOBbIMU NpUbopamu.
OTKAoUMTE NPUBOP OT CETU, ECNN HE UCMOJb3YETE E€ro UAN NPEXKAE, YEM YCTaHOBUTb MW CHATb NPUHAA/IEKHOCTY.
He ncnonb3yiite NpmMbop, ecim CeTeBOM LWHYP NOBPEXKAEH WM NOAKIIOUEH K CETU.
B cnyuae nospexkaeHua npubopa UM ero HeMCNPaBHOCTU 0bpaLLaTECh A1 PEMOHTA TONbKO B CEPBUCHbIE LLEEHTPbLI.
He octaBnaiTe npnMbop Ha ropaYMx NOBEPXHOCTAX AU BBAM3N HUX U He OCTaBAAlTe Npubopbl BHE MOMELLEHUA.
Hukorga He TAHMTe NpMbOP 33 CeTeBO WHYP.
10 Mcnonb3ayiite Nnprbop TONbKO MO Ha3HAYEHMIO U TO/IbKO B KayecTBe BbITOBOM TEXHUKMU.

CENO YA

NpuHUMN paboTbl
Mepepn nepBbiM UCNONb30BAHUEM:

Mepeps, nepBbIM UCNO/Ib30BAHMEM HEOBXOAMMO YMbITb KOP3UHY A8 06KapuBaHMA NPOAYKTOB M MaciAHbIA pe3epsyap. BbiHbTe
KOP3WHY M3 Mac/iIAHOro pesepsyapa v BEPTUKaAbHO NOAHUMUTE 31EKTPUYECKYIO YacTb. MacasHblil pe3epByap 1 KOP3UHY yMmoiTe
BOZOM ¢ gobasneHMem MolLmMX cpeacTs. MOTOM MX ONOOCHUTE U NpoCyLWKnTe.

BHMMaHuMe: He noasepraiTe aNeKTPUYECKYHO YacTb BO34EMUCTBUIO BOAbI.

YcTaHOBMWTE BCE KOMMOHEHTbI HAa CBOe MECTO.

HanonHWTe MacasHblil pe3epByap PacTUTENIbHbIM Mac/OM UAN XUAKUM XMUPOM TaK, YTOBbl ypOBEHb HAX0AM/ICA MEXayY
MMWHMMAa/IbHOM M MaKCMMasibHOM OTMETKaMM, YKa3aHHbIMW Ha BHYTPEHHen NoBepXHOCTU pe3epsyapa.

Mcnonb3oBaHMe CBEXKEro TBEPAOro XXupa aAna o6xxapnusaHmsa:

1. BHayasie pacTonuTe }Kup B KacTptone Ha cnabom orHe.

2. BHMMaHue: B TeyeHWe HarpeBaHUA Ku1pa He ocTaBaAlTe ero 6e3 NPMCMoTPa U NPUMUTE Mepbl NPeAOCTOPOKHOCTU MO
OTHOLLEHUIO K AETAM.

3. BbIK/OUMTE OrOHb CPasy e Moc/e TOro, Kak Xup pactonutcs. Momectute GpUTIOPHULY B YMbIBaZIbHUK U OCTOPOXKHO NepeseiTte
PaCTOMN/IEHHbIN ¥XMUP B MacaAHbI pe3epsyap.

4, Cobntogan Heobxognmble Mepbl NPEAOCTOPOXKHOCTH, YCTAHOBUTE GPUTIOPHULLY TaMm, r4e oHa ByaeT MCNoAb30BaTLCS.

Ucnonb3oBaHue TBEPAOro XKu1pa, 3acTbiBLLIEr0 BO ppUTIOpHULE:
1. BHavane caenaiite oTBEPCTUA B Kupe. BHMMaHue: byabTe 0CTOPOXKHbI, YTOObI Bbl HE NOBPEAUIN KOMMNOHEHTbI GPUTIOPHULLBI.
2. 3aKpoMiTe KPbILWKY GPUTIOPHULLBI, YTOBbI MPeaoTBPaTUTL Pa3bpbi3rMBaHMe KMUpPa, U YCTAaHOBUTE TepmocTaT Ha 160°. Temnepatypy
MOXKEeTe NOTOM MOBbICUTL TOJILKO MOC/IE TOTO, KaK *KMUpP pacTonuTca. BHUMaHMe: He nbiTaiTecb pacTonuTb KUpP 4PYrMmu cnocobamu.
3. Py4Ky KOp3MHbl NOMECTUTE BEPTUKANbHO, U OAHOBPEMEHHO HAXKMUTE ABE KHOMKM TaK, YTOObI pyYKa BOLNA B COOTBETCTBYOLWME
rHe3aa Kop3uHbl. KHOMKK AeprKuUTe HaxKaTbIMK [0 TEX MOP, MOKA PyyKa He 3alMeT CBOe NPaBU/IbHOE MO/IOXKEHME.
4. MopcoepnHute GPUTIOPHULY K CETU U YCTAHOBUTE TEPMOCTAT Ha HeobxoauMoe 3Ha4YeHne TemnepaTypbl, B 3aBUCUMMOCTU OT TMNA
06}KapnBaemoro NpPoayKTa.
5. 3aKpoWTe KpbILLIKY, BKAOUMTE nepekatoyaTenb BK/1/BbIK/T 1 HarpeBaiTe pacTuTeibHOE Mac/o/sKuUp. 3axryTca MHAUKaTopsl
nepekntodatens BKJ/1/BblK/1 n TepmocTata. Koraa Temnepatypa macna/»upa 4OCTUrHET YCTaHOB/IEHHOE 3HAYEeHNe, MHAMKATOP
TepmocTaTa noracHert. [lanee, B Te4eHWe BCEro npouecca o6KapmMBaHUA, OH ByAEeT 3aXKMraTbCA U racHYTb B 3aBUCMMOCTU OT LMKI0B
TepmocTarTa.
6. BnoxuTe npoayKTbl, KOTOpble Bbl cobnpaeTech 06:KapuTb, B KOp3nHY. KopanHa npu aTom fonxHa 6biTb BbIHYTa U3 GPUTIOPHULbI.
BHuMaHMe: He HanonHsalTe KOP3UHY 6osiee Yem Ha TPU YETBEPTU ee obbema.
7. OTKpOiMTe KPbILLKY, aKKypaTHO NOMECTMTE KOP3MHY B Mac/10, 3aBECUB ee B HUMHEM MOJIOXKEeHUN, U obecnedsTe, YTObbl Maci0/Kup
MMenn Heobxoanmyto TemnepaTypy.
BHMMaHuMe: 1).6ecneysTte, 4TOOLI NPOAYKTbLI OblIM NMOKPbITbI PACTUTENbHBIM Mac/oOM.

2). NMpu 06kapnBaHMM OCTaBbTE KPbILLKY OTKPbLITO, YTOObI HE MPOM30LWA0 «BCKUMAHWUAY» Mac/a U NpuUrapaHma NPOAYyKTOB.
8. Mpw nomeLeHNN NPOAYKTOB B U34e/Me NajaeT TemnepaTypa Mmacna U npu 3TOM 3aXuraetca MHAMKaTop TepmocTaTa.
9. NMocne Toro, Kak NPoAYKTbl NPOXKapPATCA, NOAHUMUTE KOP3MHY U NOBECHTE ee B BEPXHEM MONOXKEHUN, YTOObI CTEKNO Macno.
10. BbIHbTE KOP3UHY U BbIHBETE U3 HEEe FOTOBbIE NPOAYKTbI.
11. Ecam Bbl He cobupaeTech Mcnoib30BaTh Aanee GpUTIOPHULY, NepeknouunTe nepekatodaTtens BK/1/BbIK/1 8 nonosxkeHune BbIK/I.
®puTIOPHULLA HAXOAMTCA NOA HANPAXKEHMEM AaXKe NPU BbIKAOYEHHOM NepekatoyaTtene. 1nA ee NONHOro OTCOEAUHEHUA OT CETH
BbIHbTE BUJ/IKY 3/IEKTPOLLHYpPA M3 PO3eTKU. HacToATeNbHO peKomeHAyeM OTCOeaMHATL U3LeNnA OT CeTU NOoC/e NPeKpaLlleHns ero
MCMNOJIb30BaHMA.
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MpeaynpexaeHue.
[laHHOe yCTPOWMCTBO MMEET CeTEBOM WHYP C 3-WTbIPbKOBOM BUIKOM C 3a3eMNAIOWMM KOHTAKTOM TUna G. ITo 3alwmTHaA GyHKumA. He
ybupaiite dyHKUMIO 3aLLUTbI C BUKMU.

yxoa U YUCTKA

1. Mepen npoBeaeHNEM YNCTKN U3LEANA, OTCOEANHUTE €ro OT CETU U MOAOMKANTE, MOKA OHO MONHOCTbIO OX/1aANTCA.

2. BbIHbTE 3/1eKTPUYECKYIO YaCTb.

3. BHMMaHue: Hu B KOem cayyae He NorpyyKanTe aNeKTPUUYECKYH YacTb Nog BOAY U He yMbliBaliTe ee nog KpaHom. B cayyae
HeobHX0AMMOCTM NPOTPUTE ee NOYBNAXKHOMN CandeTKoMn.

4. KpbllKa, KOp3MHa, MacasaHbIi pe3epByap GPUTIOPHMLLBI MOXKHO YMbIBATb TEMN0W BOAOM C UCNONb30BaHMEM MOIOLLMX CPEACTB.
Mocne ymblBaHMA ONONOCHUTE KOMMNOHEHTbI M NPOCYLLMUTE UX.

5. Nepuoamyeckn YNCTUTE LENYIO KPbILWKY, YTOBbI HE NPOU30LLIO0 3aCOPEHUA GUALTPA KUPOBLIMU OTOXKEHUAMMU. BbiNoAHANTE 3TO
cneayowmMm obpasom:

6. [OBOPOTOM M MOABEMOM Ha OMNpeaesieHHbIN Yroa CHUMUTE LIeNYIO KPbILWKY. YMOWTe ee BoLOM ¢ A0BaBAEHMEM MOIOLLMX CPEACTB,
NPOTPUTE MATKOW BNAXKHOM candeTKoM, Nocne Yero OCHOBATE/IbHO NpocyLuuTe. Mocie 3TOro BepHUTE KPbILWKY Ha ee MecTo.

7. MpuY YMCTKe He UCMONb3YITe PacTBOPUTENN UM abpa3nBHbIe MOOLLME CPeacTBa.

COBTbl u PEKOMEHOALUAU
PacTutenbHoe macno u xup

1. Ucnonb3syitTe pacTUTesIbHOE MAcNo/uUp, KOTopble NpegHasHadYeHbl 418 06KapuBaHWA NPOAYKTOB MPU BbICOKMX TemnepaTypax.
370 MOryT 6bITb, HANPUMEp, MONNHEHACBILLEHHbIE PACTUTE/IbHbIE MACAa UK PACTUTE/bHbIE MaprapuHbl.

2. B cnyyae nosBAEHUA 3arpAsHeHna npodunbTpyiTe macno/kup. 3To HeobxoAMMO Aenatb Nocie MHOTOKPATHOTO UCMOJ/Ib30BaHWSA
Macna/Kupa, B 3aBUCUMOCTHM OT TUMNa 06XKapuBaembIX MPOAYKTOB. [lenaeTca aTo cieaytolwmm obpasom:

3. Nocne 3aBepLieHunsn obKapmBaHUA OTCOeAMHUTE U3genune ot ceTu. NoAOKANTE, MOKA MaCIO/sKUp OXNaaATCA.

4. B meTannnyeckoe CUTO UM AypLunar MOMECTUTE BaTy UM TOHKYHO X10M4aToByMakHyto candeTky.

5. Macno/up 13 maciaHoro pesepsyapa nepesneiTe Yepes cMTo AW AypLiiar B NPUroTOBAEHHYIO EMKOCTb.

6. Eciv ana o6KapuBaHMA UCNOb3YETE XKUP, HE OXNaXK4alTe ero NoAHOCTbIO, MOCKO/bKY MOTOM OH 3acTbiBaeT. Ho gaxe B 3ToM
cnyyae cobniogaiite HeobxoaMMble Mepbl NPEAOCTOPONKHOCTM, NOTOMY YTO MOMAAAHUE TOPAYErO KMPA Ha KOXY MOMKET BECTU K
BO3HWUKHOBEHWIO OMKOTOB.

7. PerynsipHo 3ameHsiTe Macno uam kup. He gobaensinte HOBOe PacTUTENbHOE MAC/IO B YKe UCMONb30BaHHOE.

8. He HarpeBaiiTe macio/u1p gonblue, yem 3To Heobxoanmo. YCTaHOBUTE TEPMOCTAT Ha HU3KOEe 3HauYeHWe TemnepaTypbl, ecim Bam
HeobX0AMMO KAaTb OTHOCUTENbHO ANUTEbHOE BPpeMs nepes, nocaeayowmm obkapmsaHuem. B npotMeHom ciydae Bam npuaetcs
MEHATb Macno/xup 6onee yacTo.

9. PacTUTeNnbHOE Mac/io UK KUP TeEMHEIOT bbicTpee, ecau Bbl 06:kapuBaeTe NPOAYKTbI C BbICOKMM COAEPKAHUEM NPOTEUHOB (MACO
unu pbiba).

10. Ecnm Bbl ucnonibayeTe GpUTIOPHULLY ANA NPUrOTOBAEHUA KapTodena Gpu 1M Nocae Kaxaoro MCnosib3oBaHWA yCTpaHaeTe U3 macna
OCTaTKM MPOAYKTA, TO NOTOM Bbl MoKeTe ncnonb3osatb macao/xup 10-15 pas. B Kaxgom c/iydae, He UCMO/b3yITe 3TO Mac/io/Kup
fonblie, yem 6 mecaues. Mo UCTEUEHWUM ITOMO CPOKA MACNO/KUM HEOBXOAMMO 3aMEHUTL.

11. 3ameHuUTe Macno, eC/iM NPU HarpeBaHUM B HEM HauMHaOT 06Pa30BbIBATLCA My3blpy BO3AyXa, €C/IM OHO NpuobpeTaeT
MPOropPKAbIN 3aMax UM BKYC, €CIM TEMHEET UAN CTAHOBUTCA OYEHb IYCTbIM.

12. Ecav Bbl He ucnonbsyeTe U3genne o4eHb 4acTo, MOTOM MydLle XPaHUTb Maci0 UM XKUP B 3aKPbITOW CTEKNAHHON EMKOCTH,
YenatenbHo B X0/1I04W/IbHUKE. He peKoMeHAyeTcsa 0CTaBATb Mac/10 BO GPUTIOPHULE CAULLIKOM AO0TO.

13. MpoAyKTbI C BLICOKMM COAEPKaHMEM BOAb! (Hanpumep, KapTodesnb) PeKOMEHAYETCA KapuTb ABaXKAbl, cCOBA0AAn UHTEPBaAnN
Mexay 06KapuBaHUAMM.

Kaptodennb ¢ppu

[nsa npurotoBneHuns BKycHoro Kaptodens ¢pu cobntogainte cneayrolime peKomeHgaumm:

1. He ucnonb3yiite ana npurotosaeHua kaptodens ¢ppu monoaoin Kaptodpens (Booblie roBops, pesynbrat byaeT He o4YeHb XOPOLLMIA).
MopeKbTe ero Ha NasoyYKu.

2. HapesaHHbIi1 KapTodenb (ana npurotosneHus kaptodens ¢pu) ononocHUTe Nog cTpyen Boabl. bnarogaps stomy Bbl n3bexute mnx
nNpWAMNAHKA NPU 06KapuBaHUK.

3. MpocywwnTe nx c noMmoLLbio BymaxHowu candeTku.

3amopoKeHHble NPoAYKTbl

1. BKJ'Iap,bIBaHVIe 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB B MaC/n0 BeAeT K 3HaYNTE/IbHOMY NMOHUXKEHUIO ero TemnepaTtypbl.

2. NMoaTomy He nomeLllaliTe BO GpUTIOPHULY HOMbLLIME KONMYECTBA 3aMOPOXKEHHbBIX NPOAYKTOB.

3. Nepep, pobaBneHnem creayowen NOPUUN 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB BO GPUTIOPHULY, NOAOKAUTE, MOKa TemnepaTypa mac/a
AOCTUFHET ONTUMANbHOTO 3HaYeHun (3To Bbl y3HaeTe No noraclielt J7aMnoYyke MHAMKaTopa).

4. TepMmocTaT YCTaHaB/MBANTE Ha 3HAaYEHUA TeMMNeEPATYp, YKa3aHHbIe Ha YNaKOBKE 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB. ECnM Ha ynakoBKe HeT
COOTBETCTBYIOLLMX AaHHbIX, YCTAHOBUTE TEMNEPaTypy Ha MakcMmasibHoe 3HadyeHue (190°C).

5.B 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTaX 4YaCTo CoaAepPXKNUTca nea. PEKOMeH,CI,VEM Bam YCTPaHUTb ero nepen nomeuweHnem npoayKkTos Bo
dpuTIOpHUMLY. N5 3TOrO NPOAYKTbI HE HY}KHO Pa3moparkmBaTb, HO UX BYAET HYXKHO roTOBMTb B ABa pa3a Ao/blue.
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PYCCKUA

NOWUCK U YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEWN

NMPOBJIEMA BEPOATHAA NPUYUHA BO3MOXHOE PELLEHUE
Macno B nsgenmmn He . 1. O6paTnTech B LEHTP TEXHUYECKOTO
1. OTKa3 aNeKTPUYECKOM CUCTEMDI.
HarpesaeTcs. 06CNYKUBAHUA.

MpoayKTbl He NOKpbIBatOTCA
30/10TUCTOM KOPOYKOMN.

1. Bop3uHe C/IMLLIKOM MHOTOMPOAYKTOB.
2. paTypa C/IMLLKOM HU3Kas.

1. ncnocobbTe KONMYECTBO NPOAYKTOB
06beMy KOP3WHbI.
2. TaHOBUTE BO/ee BbICOKYIO TEMMNEPaTypYy.

M3 nspenuna sbitekaet
macno

1. He cobntogeHa MakcMMasibHasA OTMETKA YPOBHSA
macna.
2. MpoayKTbl, NOrpy}Kaemble B Mac/a0, coaepKat

BOAY.
3. CIMWKOM MHOTO NPOAYKTOB.

1. U3ameHUTe ypoBeHb macna.

2. BbicywimTte NpoayKTbl CYXMM NOJIOTEHLEM
nnn bymaskHoi candeTkom.

3. He 3anonHaiTe Kop3nHy 6onee, Yem Ha
% ee obbema.

HenpuATHbIN 3anax

1. NcnopyeHHoe macno.
2. Macno He cOOTBETCTBYET eI UCMONb30BaHMUA.

1. 3ameHunTe Macno M OYUCTUTE pe3epByap.
2. Ucnonb3yiTe KayecTBeHHble CopTa
Mac/a U He CMeLLMBaiTe pasHble BUAb
macna.

YTunusauymsa sbillegLiero M3 cTpoa yCTpoiicTea

1. Ecnu Ha ycTpOICTBE MMEETCA TaKOM 3HAYOK C NepevyepKHYTbIM MyCOPHbIM KOHTEMHEPOM, STO O3HAYaeT, YTo
OaHHbIX NPoAYKT oTBevyaeT EBponeiickoi Aupektnse 2002/96/EC.
2. Bce aneKkTpUYecKue 1 3N1eKTPOHHbIE NPOAYKTbl HEOBXOANMMO YTUAN3MPOBATL OTAE/bHO OT BbITOBOro Mycopa Ha
cneumnanbHO NpeaHasHaYeHHbIX 415 3TOro NyHKTax cbopa, B COOTBETCTBMM C NPABUAAMM, MPUHATHIMU B BaLLeN

CTpaHe U MeCTHOCTWU.

3. [paBunbHasa yTMaAn3auma BblleaLwero nus cTposa yCTpOVICTBa NMOMOXKET NPeaoTBpPaTUTb NOTEHLMA/IBHO
HeraTMBHOe BO34ENCTBME Ha OKpPYyXatollyro cpeay 1 340poBbe YesioBeKa.

4. ToapobHyto nHbopmaLmio 06 yTUAN3ALMM BbILLEALINX U3 CTPOS U YCTAapeBLUMX YCTPOWCTB Bbl MOMKETE Y3HaTb,
06paTMBLUNCL B CBOK FOPOACKYIO YNPaBy, CYKOY yTUAM3ALMU OTXOLOB UM MarasuH, rae Bbl npuobpesm

NPOAYKT.

TexHU4yeckue xa PaKTEPUCTUKN:

Mogenb Ne.
HanpaxeHune
MouwHocTb

MaKcmanbHbIn 06bem macna

: SF-4003
: 230B~500y,
: 2000BT
:3.0n
FTAPAHTUA

3TOT

Ha 3TOT NpoAyKT NpefocTaBAAeTCA 2-yX NETHAA rapaHTUA, HauYMHas C 4aTbl MOKYMKKW, KOTOPaA pacnpocTpaHsaeTcsa Ha aedeKTbl
MaTepunanoB U Ka4ecTBO M3roToBaeHUA. Mo 3TOM rapaHTUM NPOU3BOAUTENL 0BA3YETCA NPOM3BECTM PEMOHT UM 3aMeHy Nt06oI
[AeTann, KoTopas OKaXKeTCA HencnpaBHoW NPU YCA0BUM, YTO NPOAYKT ByAeT NpeabasiaeH No MecTy NOKYNKKU. [laHHasA rapaHTua
AencTBuTeNbHA NPU YCA0BUM, YTO NPUBOP UCMOb30BA/CA B COOTBETCTBUM C UHCTPYKUMAMM, HE NOABEPraacA USMEHEHUAM, PEMOHTY
WU BCKPBITUIO INLAMMU, HE UMEIOLMMM Ha TO COOTBETCTBYIOLLMX NOJIHOMOYMIA, U He Bbln NOBPEXAEH B pe3y/ibTaTe HenpaBuIbHOW

3KCnayaTaumu.

[laHHaA rapaHTUA He pacnpOCTPAHAETCA HAa M3HOC, €CAM €CTb NOBPEKAEHMA NNACTUKOBbIX ,u,eTaneVl Kopnyca u T.n. Ecan NnpoayKT He
pa60TaeT M noanexumt Bo3BpaTy, akkypaTHO ynaKyﬁTe €ro, ykaute csoe nma, agpec n npudnHy Bo3BpaTta U AOCTaBbTe NO MeCTy
NOKYNKK. ECAK CPOK rapaHTUM He UCTEK, MPUNOKUTE TaKkKe I'apaHTVIVleIVI TaJIOH U YEK O NOKynkKe.

AApec 31eKTPOHHOM NoUTbI:

info@swisselektro.com

25



ROMANA
Stimate Client,

VG multumim ca ati ales acest aparat electrocasnic ALPINA de inaltd calitate. Aparatul Alpina dispune de o garantie de 2 ani si vd va
oferi ani intregi de functionare in cazul unei intretineri corecte. Marca ALPINA inseamnd Calitate, Fiabilitate si Incredere. Speradm cd
ALPINA va fiin continuare marca dvs. preferatd in materie de electrocasnice.

Instructiuni de siguranta importante
La utilizarea aparatelor electrice, se vor respecta urmatoarele masuri de siguranta principale:

1. Cititi toate instructiunile cu atentie.

2. Asigurati-va cad alimentarea electrica corespunde celei indicate pe eticheta tehnica.

3. Pentru a evita electrocutarea, nu scufundati in apa sau in alte lichide componentele electrice.

4. Nu permiteti copiilor sa actioneze sau sa se joace cu aparatul.

5. Scoateti din priza in timpul neutilizarii sau Thainte de montarea/demontarea pieselor.

6. Nu utilizati cu un cablu de alimentare sau un stecar deteriorate.

7. In cazul survenirii unor deteriorari sau defectiuni, consultati numai un centru de asistentd tehnic§ autorizat.
8. Nu amplasati pe sau in apropierea suprafetelor fierbinti ori in spatii exterioare.

9. Nu trageti niciodata aparatul de cablul de alimentare.

10. Nu folositi aparatul pentru alte scopuri decat cele de uz domestic prevazute.

MOD DE FUNCTIONARE

Tnainte de prima folosire:

Cosuletul si cuva pentru ulei trebuie curatate Thainte de prima folosire: Ridicati cosuletul din interiorul vanitei de ulei si detasati de la
unitatea electrica. Spalati cuva pentru ulei si cosuletul cu apa si detergent Apoi clatiti-le si uscati-le.

Atentie: Nu udati unitatea electrica a aparatului.

Asamblati toate componentele.

Umpleti cuva pentru ulei cu ulei sau grasime lichida in asa fel, incat nivelul de ulei sa fie intre marcajul de minim si maxim din
interiorul vanitei.

Folosirea unturii pentru fript proaspete, in stare solida:

1. Topiti untura intr-o tigaie la foc mic.

2. Atentie: Supravegheati tot timpul si feriti de copii.

3. Stingeti focul imediat dupa ce grasimea este topita. Puneti friteza in chiuveta si turnati cu grija untura topita in vanita.
4. Duceti cu grija friteza la locul unde o veti folosi.

Folosirea unturii care s-a inchegat in friteza:
1. Mai intai faceti cateva gauri in grasime. Atentie: Manuiti cu grija pentru a nu strica unitatea.
2. inchideti capacul pentru a preveni stropirea si fixati temperatura la 160°. Temperatura poate fi ridicatd dupa ce untura s-a topit.
Atentie: Nu folositi alta procedura de topire.
3. Situati manerul cosuletului vertical si apasati pe ambele butoane simultan pentru a-l potrivi, prin presare, pana ce acesta este
pozitionat corect.in deschizaturile cosuletului.
4. Conectati aparatul la curent si reglati butonul de control la temperatura dorita, in functie de mancarea care va fi gatita in friteza.
5. inchideti capacul, puneti comutatorul pe pozitia ON si incilziti uleiul/grasimea. Ledul de pornire si ledul de control al temperaturii
se vor aprinde. Atunci cdnd temperatura uleiului/grasimii a atins temperatura dorita, ledul de control al temperaturii se va stinge. El
va continua sa se aprinda si sa se stinga conform ciclului termostatului, pe toata durata timpului de gatire.
6. In cosuletul aflat Tn afara fritezei, addugati mancarea care va fi prdjitd. Atentie: Nu umpleti cosuletul mai mult de trei sferturi.
7. Deschideti capacul, introduceti cu grija cosuletul in ulei si agatati cosuletul pe pozitia inferioara si asigurati-va ca temperatura
uleiului/grasimii a atins temperatura dorita.
Atentie: 1) Uleiul trebuie sa acopere toata mancarea introdusa.

2) In timpul frigerii tineti capacul deschis pentru a preveni revérsarea uleiului si prijirea prea tare a mancarii.
8. Mancarea introdusa in aparat va raci uleiul, iar ledul de control al temperaturii se va aprinde din nou.
9. Cand mancarea este fripta, ridicati cosuletul si agatati-l in pozitia superioara pentru a scurge complet uleiul.
10. Scoateti cosuletul din friteza si scoateti mancarea.
11.Daca aparatul nu este folosit, pozitionati comutatorul de pornire pe OFF. Chiar daca este comutatorul pe pozitia OFF, aparatul va fi
deconectat complet doar dupa ce este scos din priza. Este recomandat ca aparatul sa fie scos din priza daca nu este folosit.

Avertisment:
Acest aparat este dotat cu un cablu de alimentare electrica cu impamantare, cu stecar cu trei lamele, tip G. Aceasta este o functie de
siguranta. Nu incercati sa interveniti asupra utilitatii de siguranta a acestui stecar.

Intretinerea si curatarea aparatului

1. Tnainte de curdtarea aparatului, deconectati-l si asteptati pand se riaceste complet.

2. Indepartati unitatea/partea electrici.

3. Atentie: Nu introduceti niciodata unitatea/partea electrica in apa si nu o spalati sub robinet.

4. Capacul, cosuletele, cuva pentru ulei ale fritezei pot fi curatate cu detergent si apa calda. Apoi clatiti-le si uscati-le bine.
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5. Curatati capacul periodic pentru a preveni obstructionarea filtrului antigrasime de sedimente. Procedati in felul urmator:
6. indepértati intregul capac de la aparat prin rotirea si ridicarea acestuia intr-un unghi propriu, curatati-l cu ap3 si detergent,
stergeti-l cu o carpa moale si umeda iar dupa ce acesta este uscat complet montati capacul la aparat.

7. Nu folositi solventi sau abrazivi pentru curatarea aparatului.

SUGESTII SI SFATURI
Uleiul si unturile

1. Folositi uleiuri-unturi corespunzatoare frigerii la temperaturi inalte, si anume uleiuri polinesaturate sau margarina vegetala.

2. Filtrati intotdeauna uleiul daca acesta este murdar. Aceasta poate proveni daca uleiul este folosit de mai multe ori si depinde si de
mancarea gatita. Procedati in felul urmator:

3. Deconectati de la curent aparatul dupa ce ati terminat de fript si Iasati uleiul/untura sa se raceasca pontru o perioada adecvata de
timp.

4. Puneti o bucata de hartie sau carpa fina de bumbac intr-o sita sau strecuratoare.

5. Goliti uleiul/untura din cuva pentru ulei prin sita sau strecuratoare intr-un vas.

6. Daca ati folosit la prajit untura, nu asteptati pana aceasta se raceste complet pentru ca se va solidifica. Totodata, aveti grija ca
atunci cand filtrati, asigurati-va ca untura s-a racit indeajuns pentru a nu provoca arsuri.

7. Schimbati uleiul sau untura regulat. Niciodata nu adaugati ulei proaspat in uleiul folosit.

8. Nu l3sati niciodata uleiul/untura la o temperatura ridicatd mai mult decat este necesar. Potriviti butonul de reglare a temperaturii
la o temperaturd mai scazuta daca veti astepta o perioada mai lunga pana la o alta frigere. Altfel veti fi nevoiti sa schimbati mai des
uleiul/untura.

9. Tn general uleiul/untura se va innegri mai repede dacé frigeti mancaruri bogate in proteine (carne sau peste).

10. Daca prajiti cartofi, si indepartati de fiecare data toate particulele ramase in ulei, acest ulei poate fi folosit de 10 — 15 ori. Oricum,
nu folositi uleiul mai mult de 6 luni. Dupa aceasta perioada, uleiul trebuie aruncat.

11. Tn orice caz, schimbati uleiul dacd incepe s sfarie in timp ce este incilzit, dacd miroase sau are gust ranced, dacd s-a innegrit
sau dacad nu mai este fluid.

12. Daca nu folositi aparatul prea des, este indicat sa pastrati uleiul intr-un vas de sticla, de preferinta la frigider. Nu se recomanda sa
tineti uleiul in fritezd prea mult timp.

13. Mancarurile cu continut mare de apa, ca de exemplu cartofii, sunt cei mai buni daca sunt prajiti de doua ori, cu un interval intre.

Cartofi prajiti

Pentru a pregati cartofi prajiti gustosi si crocanti, retineti urmatoarele recomandari:

1. Nu folositi cartofi foarte timpurii (in general, cartofii noi nu dau rezultate foarte bune). Taiatii subtire.
2. Clatiti cartofii tdiati la robinet. Aceasta va preveni lipirea acestora in timpul prajirii.

3. Uscati-i cu un prosop curat sau servetel.

Alimente congelate

1. Alimentele congelate vor scadea destul temperatura uleiului dupa ce sunt introduse in ulei.

2. De aceea, nu introduceti cantitati mari de alimente congelate in friteza.

3. Lasati friteza sa se incalzeasca din nou la temperatura optima de frigere (atunci cand ledul de control al temperaturii se stinge)
fnainte de a introduce alte alimente congelate.

4. Potriviti temperatura in conformitate cu indicatiile aflate pe ambalajul alimentelor congelate. Daca nu sun inscrise asemenea
indicatii, potriviti la cea mai Tnhalta temperatura (190°C).

5. Alimentele congelate contin de obicei multa gheata. Este recomandat ca gheata sa fie inldturata Tnainte de frigere. Nu este nevoie
de decongelare, dar ar trebui fripte de doua ori, asa cum a fost indicat mai sus.

DIFICULTATEA CAUZATA PROBABIL DE TNCERCATI ACEASTA SOLUTIE

Aparatul Nu incalzeste uleiul | 1. Circuitul electric prezinta defectiuni. 1. Contactati servisul tehnic.

1. Adaptati cantitatea de alimente la
marimea cosuletului.

2. Potriviti la o temperatura mai ridicata.
1. Adaptati cantitatea de ulei.

2. Uscati alimentele cu ajutorul unui prosop
sau servetel.

3. Nu umpleti cosuletul mai mult de trei
sferturi.

1. Schimbati uleiul si curatati cuva.

2. Folositi ulei de calitate si nu amestecati
diverse soiuri de ulei.

1. Sunt prea multe alimente in cosulet.

Alimentele nu se frig. 2. Temperatura este prea joasa.

1. S-a introdus o cantitate prea mare de ulei.

2. Alimentele au avut un continut mare de apa
nainte de introducerea in ulei.

3. Este o cantitate prea mare de alimente.

Uleiul se revarsa.

1. Uleiul este deteriorat.

Miros neplacut 2. Uleiul nu este potrivit pentru acest aparat.
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Eliminarea aparatului

1. Cand simbolul tomberonului taiat figureaza pe un product, acesta indica faptul ca respectivul produs intra sub
incidenta Directivei Europene 2002/96/CE.
2. Toate produsele electrice si electronice trebuie sa fie eliminate separat de deseurile municipale la centre de
colectare avizate de catre guvern sau autoritatile locale.
3. Eliminarea corecta a aparatului dv uzat va contribui la evitarea unor consecinte potential negative asupra
mediului inconjurator si asupra sanatatii populatiei.
4. Pentru detalii suplimentarea privind eliminarea aparatului dv uzat, va rugam sa luati legatura cu primaria,
serviciul de eliminare a degeurilor sau magazinul de la care ati achizitionat produsul. -

Date tehnice:

Nr. model. : SF-4003
Tensiune : 230 V~50Hz
Consum : 2000 W

GARANTIE

Acest produs este garantat pe o perioadd de 2 ani incepand cu data achizitiondrii contra defectelor materiale si de fabricatie. Tn
cadrul acestei garantii, fabricantul se angajeaza sa repare sau sa inlocuiasca orice componente cu defecte dovedite, cu conditia ca
produsul sa fie returnat la punctul de achizitionare. Aceasta garantie este valabila numai daca aparatul a fost utilizat in conformitate
cu instructiunile si cu conditia ca acesta sa nu fi suferit modificari, reparatii sau interventii neautorizate ori deteriorari provocate de o
utilizare inadecvata.

Aceasta garantie nu acopera uzura normala si nici obiecte casante precum cele din ceramica etc. Daca produsul nu functioneaza si
este necesara returnarea sa, ambalati-l cu atentie, incluzand numele si adresa dvs. precum si motivul returnarii, aducandu-I la

punctul de achizitionare. In cazul in care produsul se afld in perioada de garantie, furnizati si certificatul de garantie si dovada
achizitionarii.

Adresa serviciu de e-mail:

info@swisselektro.com
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HRVATSKI
Dragi korisnice,

zahvaljujemo Vam Sto ste odabrali kucanski uredaj marke ALPINA. Odabrali ste najbolji uredaj koji nudi jamstvo od 2 godine i godinu
servisa. Ime ALPINA vam donosi kvalitetu, pouzdanost i sigurnost. Nadamo se da c¢e Vam ALPINA i dalje biti prvi izbor kad su u pitanju
kuéanski uredaji.

Vaine mjere zastite

Prilikom koristenja elektri¢nih uredaja, potrebno je slijediti osnovne mjere sigurnosti:

1. Pailjivo procitajte sve upute.

2. Provjerite odgovara li izvor napajanja jednoj od oznaka za nominalnu vrijednost.

3. Da biste izbjegli elektri¢ni udar, ne uranjajte elektri¢cne dijelove u vodu ili druge tekucine.

4. Ne dopustite djeci da koriste ili da se igraju s uredajem.

5. Iskljuéite ga iz uti¢nice kada nije u upotrebi ili prije umetanja/uklanjanja dijelova.

6. Ne koristite ga s ostecenim elektricnim kabelom ili utikacem.

7. Ukoliko dode do oStecenja ili neispravnosti u radu, obratite se isklju¢ivo ovlastenom servisnom centru.
8. Nemoijte ga stavljati na ili u blizini vrucih povrsina ili ostavljati vani.

9. Nikada ne povladite uredaj kabelom za napajanje.

10. Ne koristite uredaj u druge svrhe osim u kucanstvu.

RUKOVANIE

Prije prvog koristenja

Prije prvog koristenja ocistite reSetku i posudu za ulje. Izvadite resSetku iz posude, te u vertikalnom pravcu izvadite upravljacku
jedinicu. Posudu za ulje i reSetku oprati vodom i sredstvom za ¢iS¢enje. Oprati u Cistoj vodi, te osusiti.

Upozorenje: Upravljacka jedinica ne smije nikad dolazitit u kontakt sa vodom!

Sve dijelove stavite ponovno natrag.

Posudu za ulje popunite uljem ili teku¢om masno¢om, tako da razina punjenja bude izemdu obiljezene minimalne i maksimalne
razine na unutrasnjoj stijenki posude.

Koristenje svijeZze masnoce za prZenje:

1. Masnodu otopite u tavi na niskoj temperaturi.

2. Upozorenje: Tavu nikada ne ostavljate bez nadzora, te je drzite izvan dohvata djece!

3. Kada se masnoca otopi, prestanite je grijati. Stavite fritezu u prazan sudoper, te otopljenu masno¢u oprezno nalijte u posudu za
ulje.

4. Fritezu oprezno premjestite na mjesto, gdje je Zelite koristiti.

Koristenje masnoce koja se u fritezi otvrdnula:
1. U masnodi najprije napravite otvore. Upozorenje: Pazite, da ne oStetite uredaj.
2. Fritezu zatvorite poklopcem za zastitu od prskanja masnoée, temperaturu podesite na 160°C. Kada se masnoca otopi, mozete
povecati temperaturu. Upozorenje: Masnocu otapajte iskljucivo na spomenuti nacin!
3. Stavite drzac reSetke u vertikalni poloZaj, te nakon stiskanja obadvije tipke ga ujedno stavite u otvor u resetki. Stiskanjem ga
namjestite u ispravan polozaj.
4. Uredaj ukljucite u elektri¢nu mrezu ovisno od vrste pripremane hrane podesite regulator na potrebnu temperaturu.
5. Zatvorite poklopac, uredaj ukljucite, te sacekajte da se ulje zagrije. Upalit ¢e se kontrolna lampica prekidaca, te kontrolna lampica
temperature ulja. Kada ulje postigne odabranu temperaturu, kontrolna lampica temperature ulja se gasi. Kontrolna lampica ulja se
tijekom cijelog spremanja hrane u pojedinim ciklusima termostata pali i gasi.
6. U reSetku izvan friteza stavite hranu za pripremu. Upozorenje: Resetku ne punite viSe od tri ¢etvrtine.
7. Otvorite poklopac, reSetku oprezno uronite u ulje, okacite u donjem poloZaju te se uvjerite da li ulje/masnoca ima potrebnu
temperaturu.
Upozorenje: 1). Uronite hranu u ulje.

2). Lonac friteze tijekom prZenja ostavite otvoren da ne dode do kipljenje ulja Ili zagaranja hrane.
8. Prilikom stavljanja hrane u fritezu se ulje hladi, poslijedi¢no se pali kontrolna lampica temperature.
9. Kada je hrana dovoljno frigana, podignite resetku objesite je u gornji polozaj, te pustite da se ulje ocjedi.
10. Izvadite resetku iz friteze i istresite iz nje hranu.
11. Kada uredaj vie ne koristite, iskljucite ga. Uredaj je i nakon iskljucenja prekidaca priklju¢en kabelom za izvor elektricne energije,
stoga je jako uputno izvaditi utikac kabla iz uticnice.

A Upozorenje:

Uredaj je opremljen uzemljenim, trozilnim kabelom za napajanje G tipa. Ovo je sigurnosno obiljeZje. Nemojte pokusavati zaobidi
sigurnosnu namjenu ovog utikaca kabela.

ODRZAVANIE | CISCENJE
1. Uredaj prije ¢iSCenja iskopcajte iz elektricne mreZe, te ga ostavite potpuno ohladiti.
2. lzvadite upravljacku jedinicu

3. Upozorenje: Upravljacku jedinicu nikada neuranjajte u vodu niti je ispirajte vodom. Ocistite je vlaznom ili suhom krpom.
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4. Poklopac, resetka, i posuda friteze mogu se Cistiti sa toplom vodom i deterdZzentom za pranje. Temeljito ih isperite ¢istom vodom i
osusite.

5. Poklopac redovito Cistite, da sprijecite zacepljenje filtera masnoce masnim naslagama. Postupajte prema slijedec¢em:

6. Okrenite poklopac u ispravan poloZaj, podignite ga, te ga odstranite. OCistite ga sa vodom i sredstvom za CiS¢enje, obrisite ga
mekanom krpom dok nije potpuno suh, te ga ucvrstite natrag na uredaj.

7. Za Ciséenje ne koristite otapala ni gruba sredstva za Ciséenje.

UPUTSTVA | SAVIJETI
Ulje i masnoéa

1. Koristite ulje ili masnoéu namjenjenu za prZenje na visokim temperaturama. Ove zahtjeve ispunjavaju polunezasi¢ena ulja ili biljni
margarini.

2. Ve¢ koristeno ulje uvijek filtrirajte. Do onecis¢enog ulja dolazi — u ovisnosti od vrste prane hrane- uvijek nakon nekoliko koristenja.
Postupajte prema slijedeé¢em:

3. Nakon zavrSetka przenja otkopcajte uredaj iz elektricne mreze, te pustite hladiti ulje odredeno vrijeme.

4. Uzmite metalno sito ili cjediljku, stavite unutra komadi¢ celuloze ili fine krpice.

5. Ulje ili masnocu iz friteze prelijte kroz sito ili cjediljku u posudu.

6. Ukoliko ste koristili masnoéu za przenje ne dopustajte je da se potpuno ohladi, jer Bi potpuno o¢vrsnula. Kada masnocu filtrirate,
pazite njenu temperaturu, da bude dovoljno hladna glede izbjegavanja opasnosti nastanka opekotina.

7. Ulje ili masnoc¢u redovito mjenjajte. Nikad ne dodavajte novo ulje u ve¢ koristeno.

8. Nikad ne ostavljajte masnoc¢u na vec¢im temperaturama, nego Sto je potrebno. Ako ¢e prije novog przenja biti duza pauza, podesite
regulator na nizu temperaturu. U suprotnom Lete morati ulje ili masnoéu mjenjati cesce.

9. Opceniti vrijedi pravilo, da masnodéa potamni brze, ako u njoj viSe przite hranu bogatu bjelancevinama (riblje meso).

10. Ako posudu koristite za przenje pomfrita nakon svakog prienja odstranite njegove ostatak, ulje ili masnocu éete tako modi
koristiti 10 do 15 puta. U nikakvom slucaju ga ne koristite duZe od 6 mjeseci. Nakon isteka ovog vremena morate ulje zamijeniti.

11. Ulje zamjenite, ako se nakon zagrijavanja stvaraju mjehurici, ako ima neugodan okus Ili miris na pokvareno, ili ako je potamnilo, ili
nije previse tekuce.

12. Ako uredaj ne koristite poZeljno Cesto, najbolje je Cuvati ulje ili masnocu u staklenoj posudi, po moguénosti u hladnjaku. Nije
pozeljno ostavljati ulje predugo u fritezi.

13. Hranu sa veéim sadrzajem vode, kao naprimjer krumpir je bolje prziti u dva navrata SA malom pauzom.

Cips od krumpira (pomfrit)

Ukusan hrskav Cips ili pomfrit dobivate, ako se pridrzavate slijededih savjeta:

1. Ne koristite previse mlad krumpir (sa mladim krumpirom opéenito ne dobivate jako dobre rezultate). Krumpir rasjecite na manje
komade.

2. Narezani Cips ili pomfrit, isperite pod mlazom vode. Tako se nece prilikom przenja lijepiti.

3. Opran Cips ili pomfrit osusite pamucnim ili papirnim kuhinjskim brisacem.

Smrznuta hrana

1. Smrznuta hrana uronjena u ulje relativno jako snizi njegovu temperaturu.

2. Zbog toga ne stavljajte u fritezu preveliku koli¢inu smrznute hrane.

3. Prije dodavanja nove koli¢ine smrznute hrane sacekajte dok friteza ponovno ne postigne optimalnu temperaturu (ukoliko se ne
ugasi kontrolna lampica temperature).

4. Regulator temperature podesite prema uputstvima na omotu smrznute hrane. Ukoliko tamo nema nikakva uputstva przite takvu
hranu na najvecéoj temperaturi (190°C).

5. Smrznuta hrana je Cesto pokrivena velikom koli¢inom leda. Led je najbolje prije przenja ukloniti. Nije potrebno ovaku hranu
razmrzavati, ali treba je prziti u dva navrata, kako je ve¢ navedeno.

TABELA RJESENJA PROBLEMA

PROBLEM MOGUC UZROK POKUSAJTE SLIJEDECIM NACINOM
Uredaj ne grije ulje | 1. Vjerojatno poremdaj strujnog kruga. 1. Obratite se serviseru.
Przena hrana nema | 1. U resetki friteze je previse hrane. 1. Prilagodite koli¢inu hrane veliini resetke.
finu Zutun boju 2. Temperatura je preniska. 2. Podesite viSu temperature.

1. Smanjite kolicinu ulja.

2. Hranu osusite kuhinjskom krpom ili
upijajué¢im papirom.

3. Resetku ne popunjavajte vise od %.

1. Granice maksimalne koli¢ine ulja su prekoracene.
Ulje kipi 2. U ulje se nalazi hrana SA prevelikim sadrZajem vode.
3. U resetki friteze je previse hrane.

. 1. Ulje je pokvareno. 1. Zamjenite ulje i ocistite posudu.
Ulje ima neugodan .v L . o . . o
miris 2. Koristeno je ulje, koje ne odgovara za ovu vrstu 2. Koristite kvalitetno ulje, ne mijesajte razne
uredaja. vrste ulja.
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HRVATSKI
Zbrinjavanje dotrajalog tostera

1. Kad se na proizvodu nalazi prekrizeni simbol kante za smece na kotaCima, to znaci da je proizvod obuhvacen
Europskom direktivom 2002/96/EZ.

2. Svi elektri¢ni i elektronicki uredaji se moraju zbrinuti odvojeno od kuénog otpada u predvidenim sabirnim
postrojenjima koja su za to odredile sluzbe drzavne i lokalne vlasti.

3. Pravilan nacin zbrinjavanja vasih dotrajalih uredaja ¢e pomoci u sprjecavanju mogucih Stetnih posljedica za
okolis i zdravlje Covjeka.

4. Radi viSe pojedinosti o zbrinjavanju ovog proizvoda, molimo obratite se vasim lokalnim vlastima, vasoj lokalnoj
organizaciji za zbrinjavanje otpada ili trgovini u kojoj ste kupili ovaj proizvod.

Specifikacija:

Br. Modela : SF-4003
Napon : 230 V~50Hz
Snaga : 2000W

Maksimalno punjenje uljem :3,0L
JAMSTVO

Ovaj proizvod ima jamstvo u trajanju od 2 godine od datuma kupnje za oSte¢enja u materijalima i izvedbi. Pod ovim jamstvom
proizvodac se obvezuje na popravak ili zamjenu ostecenih dijelova, omogucujuéi da se proizvod vrati tamo gdje je kupljen. Jamstvo je
valjano samo ako je uredaj koristen u skladu s uputama te da nije prepravljan, popravljan ili posredovan od neovlastene osobe ili
oStecen nepravilnom uporabom.

Ovo jamstvo ne pokriva troSenje i habanje niti lomove poput keramickih dijelova, itd. Ako uredaj ne radi i potrebno ga je vratiti,
pazljivo ga zapakirajte, napisite svoje ime i adresu te razlog vracanja i dostavite ga na adresu kupnje. Unutar razdoblja valjanosti
jamstva takoder dostavite jamstvenu karticu i dokaz o kupnji.

Adresa usluge e-poste:

info@swisselektro.com
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Vdzeny zdkazniku,

Dékujeme vdm, Ze jste si zvolil/a kvalitni domdci spotfebi¢ ALPINA. V@s spotrebi¢ Alpina md 2 roky zdruku a pfi dobré péci vdm
poskytne roky provozu. Znacka ALPINA prindsi kvalitu a provozni spolehlivost. Doufdme, Ze ALPINA bude i naddle vasi prvni volbou v
domdcich spotrebicich.

Dulezité bezpecnostni pokyny
Pfi pouzivani elektrickych spotfebici je tfeba dodrzovat zakladni bezpeénostni opatfeni:

1. Dulkladné si prectéte navod.

2. Ujistéte se, Ze napajeni elektrickym proudem odpovida napajeni na stitku se jmenovitym napétim.

3. Abyste se vyvarovali elektrickému Soku, neponoftujte elektrické casti do vody nebo jiné tekutiny.

4. Détem nedovolte spottebic pouzivat nebo si s nim hrat.

5. Pokud spotrebic¢ nepouzivate, nebo na néj pfipeviujete i odstranujete jeho ¢asti, odpojte jej ze zasuvky.
6. NepouzZivejte poSkozeny elektricky kabel nebo zastréku.

7. Pokud dojde k poskozeni nebo vadé, obratte se pouze na autorizované servisni stfedisko.

8. Nepokladejte spotfebi¢ na nebo do blizkosti horkych povrch(i, nenechévejte jej venku.

9. Nikdy netahejte pfistroj za sitovy kabel.

10. Spotrebic pouZivejte pouze pro urcené pouziti v domacnosti.

OBSLUHA

Pfed prvnim pouzitim:

Pfed prvnim pouZitim byste méli ocistit fritovaci kos a nddobu na olej: Vytahnéte kos z nddoby a kolmo vzhiru vyjméte Fidici
jednotku. Nadobu na olej a ko$ umyjte vodou a mycim prostfedkem. Oplachnéte a osuste je.

Upozornéni: Zabrarite, aby fidici jednotka pfisla do styku s vodou.

Dejte zpét vSechny soucasti.

Nadobu na olej naplrite olejem anebo tekutym tukem tak, aby jeho hladina byla mezi ryskami minimalniho a maximalniho mnozstvi
na vnitrni sténé nadoby.

PouZiti ¢erstvého tuhého tuku na smazeni:

1. Tuk pfi nizké teploté na panvi roztopte.

2. Upozornéni: Panev nenechavejte bez dozoru a udrzujte mimo dosah déti.

3. Jakmile se tuk roztopi, prestarite jej zahfivat. Postavte do drezu fritovaci hrnec a roztopeny tuk opatrné nalijte do nadoby na olej.
4. Fritovaci hrnec opatrné preneste na misto, kde jej budete pouZivat.

Pouziti pevného tuku, ktery ve fritéze ztuhnul:
1. V tuku nejprve nadélejte otvory. Upozornéni: Dejte pozor, abyste neposkodili zafizeni.
2. Fritézu uzaviete vikem na ochranu pred prskajicim tukem a nastavte teplotu na 160°C. Jakmile se tuk roztopi, mliZete teplotu zvysit.
Upozornéni: Tuk neroztopujte Zadnym jinym, neZ timto zplsobem.
3. Dejte drzak kose do vertikalni polohy a po stisknuti obou tlacitek zaroven jej zasunte do otvor( v kosi. Zatlatenim jej zasunte na
své misto.
4. Zatizeni zapojte do sité a v zavislosti na druhu pfipravovaného pokrmu nastavte na reguldtoru pozadovanou teplotu.
5. Uzaviete viko, vypinacem zafizeni zapnéte a nechte zahrat olej. Rozsviti se kontrolka vypinace a kontrolka teploty oleje. Jakmile
olej dosahne zvolené teploty, kontrolka teploty oleje zhasne. Kontrolka oleje se po celou dobu smazeni v jednotlivych cyklech
termostatu rozsvécuje a zhasina.
6. Do kosSe, umisténého mimo fritovaci hrnec, dejte potraviny ke smazeni. Upozornéni: Ko$ nezaplriujte vice nez do tfi Ctvrtin.
7. Otevrete viko, koS opatrné ponotte do oleje a zavéste v dolni poloze a ujistéte se, Ze olej/tuk ma pozadovanou teplotu.
Upozornéni: 1) Zajistéte, aby byly potraviny zaplaveny olejem.

2) Viko béhem fritovani nechte oteviené, abyste zabranili vzkypéni a pfesmazeni.
8. Umisténim potravin do zafizeni olej zchladite a rozsviti se proto kontrolka teploty.
9. Jakmile je jidlo usmazené, zvednéte kos, zavéste jej v horni poloze a nechejte z néj dlikladné okapat olej.
10. Vyjméte kos z fritovaciho hrnce a jidlo z néj vyklopte.
11. Jakmile zafizeni prestanete pouzivat, vypnéte je. Zafizeni je i po vypnuti vypinacem stale pfipojeno ke zdroji elektriny, takze je
velmi vhodné vytdhnout je ze zasuvky.

A Varovani:

Tento pristroj je vybaven 3 kolikovym uzemnénym napajecim kabelem typu G. Tento kabel ma bezpecnostni funkci. Nesnazte se ho
proto upravovat ani pouzivat jiny.

UDRZBA A CISTENI

1. Zatizeni pred cisténim odpojte od elektrické sité a nechejte je zcela vychladnout.

2. Vyjméte fidici jednotku.

3. Upozornéni: Ridici jednotku nikdy neponotujte do vody ani ji vodou neoplachujte. O¢istéte ji vihkym anebo suchym hadfikem.

4. Viko, kos a nadoba na olej fritovaciho hrnce mohou byt ocistény teplou vodou a mycim prostfedkem. Dlkladné je oplachnéte a
osuste.
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5. Pravidelné Cistéte viko, abyste zabranili zaneseni tukového filtru usazujici se mastnotou. Postupujte nasledovné:

6. Natocte viko do spravného uhlu a zvednutim jej odstrante. OcCistéte jej vodou a mycim prostfedkem, otfete mékkym hadfikem a
jakmile je zcela suché, stejnym postupem je upevnéte zpét do zafizeni.

7. K Cisténi nepouzivejte rozpoustédla ani abrazivni Cistici prostredky.

POKYNY A TIPY
Olej a tuk

1. Pouzivejte olej/tuk uréeny pro smazeni ve vysokych teplotach. Takovymi jsou polynenasycené oleje anebo rostlinné margariny.

2. Spinavy olej vidy prefiltrujte. Ke znecisténi oleje dochazi — v zavislosti na druhu fritovanych potravin - vidy po nékolika jeho
pouzitich. Postupujte nasledovné:

3. Po ukonceni fritovani odpojte zatizeni od elektrické sité a nechejte primérenou dobu tuk vychladnout.

4. Vezméte kovové sitko anebo cednik a vloZte do néj kousek buniciny nebo jemného hadriku.

5. Olej/tuk z fritovaciho hrnce prelijte pres sitko anebo cednik do nadoby.

6. Pokud jste pouzivali tuk na smazeni, nenechejte ho zcela vychladnout, nebot by doslo k jeho ztuhnuti. Pfi filtrovani viak dbejte na
to, aby uz byl dostatecné vychladly, abyste predesli nebezpeci popaleni.

7. Olej anebo tuk pravidelné vyménuijte. Nikdy nepridavejte novy olej do pouzitého.

8. Nikdy nenechavejte tuk ve vysokych teplotach déle, neZ je nezbytné nutné. Pokud bude dalSimu fritovanim predchazet delsi
prodleva, nastavte reguldtor na nizsi teplotu. Jinak budete muset olej/tuk vyménovat Castéji.

9. Obecné se da fici, Ze tuk tmavne tim rychleji, ¢im vice fritujete potraviny bohaté na proteiny (rybi maso).

10. Pokud hrnec pouzivate ke smazeni hranolkl a po kazdém fritovani odstranite jejich zbylé kousky, olej/tuk by mélo byt mozné
pouZzit 10 aZ 15krat. V Zadném pripadé jej nepouZivejte déle, nez po dobu 6 mésicl. Po uplynuti této doby jej musite dat pryc.

11. Olej vyménte, pokud po zahfati bubla, chutna anebo je citit jako Zlukly, pokud ztmavnul anebo uz neni pfilis tekuty.

12. Pokud pfistroj nepouzivate pfilis casto, je nejvhodnéjsi uchovdavat olej anebo tuk v uzaviené sklenéné nadobé, pokud mozno v
lednici. Neni vhodné nechdavat olej pfilis dlouho ve fritovacim hrnci.

13. Potraviny s vyssim obsahem vody, jako napt. brambory, je vhodné fritovat dvakrat s malou meziprodlevou.

Bramborové lupinky (hranolky)

Pro ziskani chutnych, kfupavych bramborovych lupinkd (hranolkd) doporucujeme Fidit se témito radami:

1. NepouZzivejte pfilis nové brambory (s novymi bramborami obecné neziskate pfilis dobré vysledky). Rozkrajejte je na hranolky.
2. Nakrajené hranolky (lupinky) pod tekouci vodou oplachnéte. Tim zabranite tomu, aby se béhem smazZeni slepovaly.

3. Osuste je Cistou latkovou anebo papirovou utérkou.

ZmraZené potraviny

1. Zmrazené potraviny pomérné hodné snizi po ponoreni do oleje jeho teplotu.

2. Nedavejte proto do fritovaciho hrnce pfilis velké mnozstvi zmrazenych potravin.

3. Pred pridavanim dalSich zmrazenych potravin pockejte, dokud fritovaci hrnec opét nedosahne optimalni teploty (tj. dokud
nezhasne kontrolka teploty).

4. Regulator teploty nastavte podle pokynl na obalu zmraZenych potravin. Pokud tam Zadné nenajdete, nastavte jej na nejvyssi
teplotu (190°C).

5. Zmrazené potraviny jsou ¢asto pokryty mnozstvim ledu. Tento led je pred fritovanim nejlepsi odstranit. Neni zapotrebi je
rozmrazovat, ale mély by se fritovat nadvakrat, jak je popsano vyse.

TABULKA RESENi PROBLEMU

PROBLEM MOZNA PRIiCINA VYZKOUSEIJTE TOTO RESENi

Zatizeni neohfiva olej 1. Nastala porucha elektrického obvodu. 1. Obratte se na servis.

1. PfizpUsobte mnozstvi potravin velikosti
kose.
2. Nastavte vyssi teplotu.

Potraviny se neusmazi | 1. Ve fritovacim kosi je pfilis mnoho potravin.
dozlatova. 2. Teplota je pfilis nizka.

1. Upravte mnoistvi oleje.

2. Osuste potraviny utérkou anebo
absorpcnim papirem.

3. Kos nezaplnujte vice, nez do tfi Ctvrtin.

1. Byla prekroc¢ena hranice maximalniho mnozstvi oleje.
Olej prekypuje 2. Do oleje se dostalo jidlo, obsahujici vodu.
3. Pfilis velké mnozstvi potravin.

1. Vyménite olej a vycistéte nadobu.
2. Pouzivejte kvalitni olej a nemichejte rizné
druhy oleju.

1. Zkazeny ole;j.

Zapach oleje 2. Byl poutit olej nevhodny pro toto zafizeni.
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Likvidace starého spotiebice

1. Pokud je na spotrebici tento symbol preskrtnuté popelnice, znamena to, Ze na vyrobek se vztahuje evropska
smérnice 2002/96/ES.
2. Veskeré elektrické a elektronické vyrobky musi byt likvidovany oddélené od domovniho odpadu na
prislusnych sbérnych mistech uréenych vladou nebo mistnimi Grady.
3. Spravna likvidace vaseho starého spotrebiCe pomiZe predchazet moinym negativnim vlivdm na Zivotni
prostredi a lidské zdravi.
4. Ohledné podrobnéjsich informaci o likvidaci vaseho starého spotrebice kontaktujte prosim méstsky urad, —
sbérné suroviny nebo obchod, ve kterém jste vyrobek zakoupili.

Technické udaje:

Model ¢. : SF-4003
Napéti : 230 V~50Hz
Prikon : 2000 W
Maximalni ndpln oleje  :3,01

ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana zaruka po dobu 2 let od data zakoupeni na vady materidlu a zpracovani. Na zakladé této zaruky
vyrobce provede opravu nebo vyméni ¢asti, které jsou vadné, pokud je vyrobek dopraven na misto prodeje. Tato zaruka je platna
pouze tehdy, pokud byl spotfebi¢ pouzivan podle téchto pokynd a pokud nebyl upravovan nebo opravovan neopravnénou osobou
nebo byl poskozen nespravnym pouzivanim.

Tato zaruka se netyka opotirebovani ani rozbiti keramickych ¢asti atd. Pokud vyrobek nefunguje a je tfeba jej vratit, dlkladné jej
zabalte, priloZte své jméno a adresu a dlvod pro navraceni vyrobku a zaneste jej na misto zakoupeni. Pokud je vyrobek v zaruéni
dobé, dodejte také zarucni listinu a doklad o jeho zakoupeni.

Adresa e-mailové sluzby:

info@swisselektro.com

34



SLOVENSKY
VdzZeny zdkaznik,

Dakujeme Vdm za kupu tohto kvalitného pristroja ALPINA do domdcnosti. Na vase zariadenie Alpina sa vztahuje dvojroénd zdruka a
bude vam sluZit roky, ak sa s nim budete zaobchddzat Setrne. Meno ALPINA predstavuje kvalitu, istotu a spolahlivost. Dufame, Ze aj
pri vybere dalSich domdcich pristrojov zostanete pri znacke ALPINA.

DoéleZité bezpecnostné opatrenia
Pri pouzivani elektrickych spotrebicov vidy dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia:

1. Pozorne si precitajte vSetky pokyny.

2. Uistite sa, Ze napdjanie zodpoveda hodnotam uvedenym na technickom Stitku.

3. Elektrické casti zariadenia neponarajte do vody alebo inej tekutiny, aby ste predisli Urazu elektrickym prddom.
4. Nedovolte detom obsluhovat zariadenie alebo sa s nim hrat.

5. Pred zmontovanim alebo rozmontovanim sucasti alebo ak zariadenie nepouZivate, vytiahnite ho zo zasuvky.

6. Zariadenie nepouzivajte s poskodenym kablom.

7. Ak sa objavi poskodenie alebo porucha, obratte sa na autorizovany servis.

8. Zariadenie nekladte na horucu plochu alebo do jej blizkosti a nenechavajte ho vonku.

9. Nikdy netahajte pristroj za napajaciu $nuru.

10. Spotrebic pouzivajte iba v domacnosti spésobom uréenym vyrobcom.

OBSLUHA

Pred prvym pouiitim:

Pred prvym pouZitim by ste mali odistit fritovaci kdS a nadobu na olej: Vytiahnite kd$ z ndadoby a kolmo nahor vyberte riadiacu
jednotku. Nadobu na olej a k6$ umyte vodou a mycim prostriedkom. Oplachnite a osuste ich.

Upozornenie: Zabrarite, aby riadiaca jednotka prisla do styku s vodou.

Dajte spat vsetky sucasti.

Nadobu na olej napliite olejom alebo tekutym tukom tak, aby jeho hladina bola medzi ryskami minimalneho a maximalneho
mnozZstva na vnutornej stene nadoby.

PouZitie cerstvého tuhého tuku na smazenie:

1. Tuk pri nizkej teplote na panvici roztopte.

2. Upozornenie: Panvicu nenechdvajte bez dozoru a udrzujte mimo dosahu deti.

3. Ked'sa tuk roztopi, prestante ho zahrievat. Postavte do drezu fritovaci hrniec a roztopeny tuk opatrne nalejte do nadoby na ole;j.
4. Fritovaci hrniec opatrne preneste na miesto, kde ho budete pouZivat.

Pouzitie pevného tuku, ktory vo fritéze stuhol:
1. V tuku najskér urobte otvory. Upozornenie: Dajte pozor, aby ste neposkodili zariadenie.
2. Fritézu uzatvorte vekom na ochranu pred prskajicim tukom a nastavte teplotu na 160°C. Ked' sa tuk roztopi, mozete teplotu zvysit.
Upozornenie: Tuk neroztdpajte Ziadnym inym nez tymto spésobom.
3. Dajte drzia kosa do vertikalnej polohy a po stisnuti obidvoch tlacidiel ho zaroven zasurite do otvoru v kosi. Zatlacenim ho zasurite
na svoje miesto.
4. Zariadenie zapojte do siete a v zavislosti od druhu pripravovaného pokrmu nastavte na reguldtore pozadovanu teplotu.
5. Uzatvorte veko, vypinacom zariadenie zapnite a nechajte zohriat olej. Rozsvieti sa kontrolka vypinaca a kontrolka teploty oleja. Ked'
olej dosiahne zvolenu teplotu, kontrolka teploty oleja zhasne. Kontrolka oleja sa po celt dobu smazZenia v jednotlivych cykloch
termostatu rozsvecuje a zhasina.
6. Do ko3a, umiestneného mimo fritovaci hrniec, dajte potraviny na smazenie. Upozornenie: K63 nezaplfiajte viac ne? do troch
Stvrtin.
7. Otvorte veko, koS opatrne ponorte do oleje a zaveste v dolnej polohe a uistite sa, Ze olej/tuk ma poZadovanu teplotu.
Upozornenie: 1) Zaistite, aby boli potraviny zaplavené olejom.

2) Veko pocas fritovania nechajte otvorené, aby ste zabranili vzkypeniu a presmazeniu.
8. Umiestnenim potravin do zariadenia olej schladite, a preto sa rozsvieti kontrolka teploty.
9. Ked'je jedlo usmazené, zodvihnite kb3, zaveste ho v hornej polohe a nechajte z neho dékladne okvapkat olej.
10. Vyberte kos z fritovacieho hrnca a jedlo z neho vyklopte.
11. Ked zariadenie prestanete pouzivat, vypnite ho. Zariadenie je i po vypnuti vypinatom stéle pripojené k elektrickému zdroju,
takZe je velmi vhodné vytiahnut ho zo zasuvky.

A Upozornenie:

Toto zariadenie je vybavené uzemnenym napdjacim kablom typu G s 3-kolikovou pripojkou. Je to bezpeénostna funkcia. Nepokusajte
zrusit bezpeénostnd funkciu tejto pripojky.

UDRZBA A CISTENIE

1. Zariadenie pred Cistenim odpojte z elektricke] siete a nechajte ho Uplne vychladnut.

2. Vyberte riadiacu jednotku.

3. Upozornenie: Riadiacu jednotku nikdy nepondrajte do vody ani ju vodou neoplachujte. Ocistite ju vihkou alebo suchou
handrickou.
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4. Veko, kos a nadoba na olej fritovacieho hrnca sa mozu Cistit teplou vodou a mycim prostriedkom. Dékladne ich oplachnite a
osuste.

5. Pravidelne Cistite veko, aby ste zabranili zanesenie tukového filtra usadzujucou sa mastnotou. Postupujte nasledovne:

6. Natocte veko do spravneho uhla a zdvihnutim ho odstrante. Ocistite ho vodou a mycim prostriedkom, utrite makkou handrickou a
ked'je dplne suché, rovnakym postupom ho upevnite spit do zariadenia.

7. K Cisteniu nepouzivajte rozpustadla ani drsné Cistiace prostriedky.

RADY A TIPY
Olej a tuk

1. Pouzivajte olej/tuk uréeny na smazenie vo vysokych teplotach. Takymi st polynenasytené oleje alebo rastlinné margariny.

2. Spinavy olej vidy prefiltrujte. Ku znedisteniu oleja dochadza — v zavislosti na druhu fritovanych potravin - vidy po niekolkych jeho
pouzitiach. Postupujte nasledovne:

3. Po ukonceni fritovania odpojte zariadenie z elektricke] siete a nechajte primeranud dobu tuk vychladnut.

4. Vezmite kovové sitko alebo cednik a vlozte do neho kusok buniciny alebo jemnej handricky.

5. Olej/tuk z fritovacieho hrnca prelejte cez sitko alebo cednik do nadoby.

6. Pokial ste pouzivali tuk na smazZenie, nenechajte ho tplne vychladnut, lebo by doslo k jeho stuhnutiu. Pri filtrovani vSak dbajte na
to, aby uz bol dostatocne vychladnuty, aby ste predisli nebezpeciu popalenia.

7. Olej alebo tuk pravidelne vymienajte. Nikdy nepridavajte novy olej do pouzitého.

8. Nikdy nenechavajte tuk vo vysokych teplotach dlhsie, nez je potrebné. Pokial bude pred dalSim fritovanim dlhsia prestavka,
nastavte regulator na nizsiu teplotu. Inak budete musiet olej/tuk vymienat Castejsie.

9. VSeobecne sa da povedat, Ze tuk tmavne tym rychlejsie, ¢im viac fritujete potraviny bohaté na proteiny (rybie méso).

10. Pokial hrniec pouzivate na smazenie hranol¢ekov a po kazdom fritovani odstranite ich zbytky, olej/tuk by sa mohol pouzit 10 az
15 krat. V Ziadnom pripade ho nepoutZivajte dlhsie, nez po dobu 6 mesiacov. Po uplynuti tejto doby ho musite dat prec.

11. Olej vymerite, pokial po zahriati buble, chuti alebo je citit ako pokazeny, pokial stmavol alebo uz nie je prili$ tekuty.

12. Pokial pristroj nepouzivate prili$ ¢asto, je najvhodnejSie uchovavat olej alebo tuk v uzavretej sklenenej nadobe, pokial mozno v
chladnicke. Nie je vhodné nechavat olej prilis dlho vo fritovacom hrnci.

13. Potraviny s vyssim obsahom vody, ako napr. zemiaky, je vhodné fritovat dvakrat s malou medziprestavkou.

Zemiakové lupienky (hranolceky)

Na ziskanie chutnych, chrumkavych zemiakovych lupienkov (hranol¢ekov) doporuéujeme riadit sa tymito radami:

1. NepouZzivajte prilis nové zemiaky (s novymi zemiakmi vSeobecne neziskate prilis dobré vysledky). Rozkréjajte ich na hranolceky.
2. Nakrajané hranolceky (lupienky) oplachnite pod tecicou vodou. Tym zabranite tomu, aby sa pocas smaZenia zlepovali.

3. Osuste ich Cistou latkovou alebo papierovou utierkou.

Zmrazené potraviny

1. Zmrazené potraviny po ponoreni do oleja pomerne velmi zniZia jeho teplotu.

2. Nedavajte preto do fritovacieho hrnca prilis velké mnoZstvo zmrazenych potravin.

3. Pred priddvanim dalsich zmrazenych potravin pockajte, pokial fritovaci hrniec opat nedosiahne optimalnu teplotu (tj. pokial
nezhasne kontrolka teploty).

4. Reguldtor teploty nastavte podla pokynov na obale zmrazenych potravin. Pokial tam Ziadne nendjdete, nastavte ho na najvyssiu
teplotu (190°C).

5. Zmrazené potraviny su ¢asto pokryti mnozstvom ladu. Tento lad je najlepSie pred fritovanim odstranit. Nie je ich potrebné
rozmrazovat, ale mali by sa fritovat na dvakrat, ako je popisané vyssie.

TABULKA RIESENIA PROBLEMOV

PROBLEM MOZNA PRICINA VYSKUSAJTE TOTO RIESENIE

Zariadenie nezohrieva olej 1. Nastala porucha elektrického obvodu. 1. Obratte sa na servis.

1. Prisp6sobte mnoZstvo potravin velkosti
kosa.
2. Nastavte vyssiu teplotu.

Potraviny sa neusmazia 1. Vo fritovacom kosi je prilis vela potravin.
dozlata 2. Teplota je prili§ nizka.

1. Boli prekro¢ené hranice maximalneho mnozstva | 1. Upravte mnoistvo oleje.

Olei prekvpuie oleja. 2. Osuste potraviny utierkou alebo
) prekypu) 2. Do oleja sa dostalo jedlo, obsahujuce vodu. absorpénym papierom.
3. Prilis velké mnoZstvo potravin. 3. KOS nezaplnujte viac nez do troch stvrtin.

1. Vymerite olej a vycistite nadobu.
2. Pouzivajte kvalitny olej a nemiesajte
rézne druhy olejov.

1. Pokazeny olej.

Zdpach oleja 2. Bol pouzity olej nevhodny pre toto zariadenie.
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Likvidacia starého zariadenia

1. Ak je na pristroji nalepeny tento symbol s preciarknutym kontajnerom na odpadky, znamena to, Ze sa na vyrobok
vztahuje eurdpska smernica 2002/96/EC.

2. Vsetky elektrické a elektronické vyrobky musia byt zlikvidované oddelene od komunalneho odpadu
prostrednictvom institucii poverenych vladou alebo miestnymi Uradmi, ktoré sa zaoberaju so zberom takéhoto
odpadu.

3. Spravna likviddcia starého zariadenia pomdze predist pripadnému nepriaznivému vplyvu na Zivotné prostredie a
udské zdravie.

4. Ak potrebujete podrobnejsie informacie o likvidacii starého zariadenia, obratte sa na prislusné drady vo vasom
meste, na sluzbu zaoberajucu sa likvidaciou odpadu alebo na predajnu, kde ste vyrobok kupili.

Specifikacia:

Model €. : SF-4003
Napatie : 230 V~50Hz
Prikon : 2000W

Maximalna ndpli oleja :3,01 }
ZARUKA

Na vyrobok sa vztahuje zaruka na vady materidlu a vyrobné chyby pocas dvoch rokov od datumu kapy. Vyrobca sa zavazuje opravit
alebo vymenit vietky chybné sucasti, za predpokladu, Ze vyrobok je vrateny na miesto nakupu. Tato zaruka je platna iba vtedy, ak
zariadenie bolo pouZivané v sulade s pokynmi a nebolo modifikované, opravované alebo zasahované do pristroja neopravnenou
osobou, alebo nebolo poskodené v désledku nespravneho pouzivania.

Tato zéruka sa nevztahuje na opotrebovanie a trhliny, ani na krehké, napr. keramické ¢asti. Ak vyrobok nefunguje a musi sa vratit,
starostlivo ho zabalte, priloZzte vase meno, adresu a dovod vratenia, a doructe ho na miesto kupy. Pocas obdobia platnosti zaruky
pridajte aj zaru¢nu kartu a potvrdenie o kupe.

Adresa e-mailovej sluzby:

info@swisselektro.com
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Tisztelt Vasdrlo!

Készénjik, hogy ezt a mindségi ALPINA otthoni késziléket vdlasztotta. Az On Alpina késziilékére 2 év garancia van, és a szervizelése a
késébbiekben is biztositott. Az ALPINA név az On szdmdra a mindséget, a megbizhatdsdgot és a biztonsdgot szavatolja. Reméljiik,
hogy tovdbbra is elsésorban az ALPINA termékeket valasztja otthoni késziilékeinek beszerzése sordn.

Fontos biztonsagi tanacsok
Elektromos gépek hasznalatakor alapvet6 biztonsagi intézkedéseket kell betartani:

1. Olvasson el figyelmesen minden utasitast.

2. Ellenérizze, hogy az aramforras megfelel a kovetelményeknek.

3. Elektromos sokk elkertilése miatt ne meritse vizbe vagy mas folyadékba az elektromos részeket.
4. Ne engedje a gyermekeket hogy miikodtessék, vagy jatszanak a géppel.

5. Aramtalanitsa, mikor nem hasznalja, vagy miel6tt részeket szerel le vagy fel.

6. Ne haszndlja sérilt aramkabellel.

7. Ha megsériil, vagy hibas miikodés |ép fel, csak engedélyezett szervizhez forduljon.

8. Ne helyezze forro fellletre vagy ennek kozelébe vagy ne hagyja kinn.

9. Soha ne huzza ki a kabeltél fogva.

10. Ne hasznalja a gépet masra, mint amire késziilt.

HOGYAN MUKODTESSE A KESZULEKET

Els6 hasznalat el6tt:

A kosarat és az olajtartalyt els6 hasznalat el6tt mossa meg: vagye ki a kosarat az olajtartaly belsejébdl és hosszanti iranyban emelje ki
az elektromos egységet. Mossa meg az olajtartalyt és a kosarat mosdszeres vizben. Alaposan 6blitse le majd széritsa meg.
Figyelmeztetés: Az elektromos egység soha ne keriljon kapcsolatba vizzel.

Helyezze vissza az 6sszes tartozékot.

Toltse meg az olajtartalyt olajjal vagy folyékony zsiradékkal gy, hogy az olaj/zsir szintjének mindig a Minimum és Maximum jelzések
kozott kell lennie az olajtartaly belsé falan feltlintettek szerint.

Ha szilard novényi zsiradékot hasznalunk:

1. A zsiradékot alacsony héfokon olvasszuk fel egy palacsintasttében.

2. Figyelmeztetés: Minden esetben tartsa felligyelet alatt és gyermekektdl tartsa tavol.

3. Amint a zsiradék megolvadt, vagye le a tlizhelyrél. Helyezze az olajstit6t a mosogatdba és dvatosan toltse bele a megolvasztott
zsiradékot az olaj tartalyba.

4. Ezutdn dvatosan helyezze az olajsiit6t arra a helyre, ahol hasznalni fogja.

Szilard zsiradék hasznalata megkeményedés utan:
1. ElGszor készitsen par lyukat a zsiradékban. Figyelmeztetés: Vigyazzon, nehogy kart tegyen a stit6ben.
2. Zarja le a sut6 feddjét, igy megakadalyozza az olaj kispriccelését és allitsa be a h6mérsékletet 160°C fokra. Amint a zsiradék
megolvadt, a hémérséklet tovabb novelhetd. Figyelmeztetés: Ne haszndljon mas olvasztasi médszereket.
3. Helyezze a kosar karjat figg6leges helyzetbe és nyomja be egyszerre a két gombot, hogy az beleférjen a kosar nyilasaiba és nyomja
mindaddig mig nincs a megfelel6 pozicidban.
4. Dugja be a késziiléket és allitsa be a kivant h6mérsékletet, a készitendd ételtdl fliggben.
5. Zarja le a fedelet, kapcsolja be a kapcsoldt (Be/Ki) és melegitse fel az olajat/zsiradékot. A Ki/Be kapcsold ldpma és a hEmérséklet
jelzé lampa bekapcsol. Ha az olaj/zsiradék elérte a kivalasztott hémérsékletet, a h6mérséklet jelz6 lampa kialszik. Az egyes
termosztat ciklusok szerint ki- és bekapcsol majd a lampa a teljes siitési id6 folyaman.
6. A kosarba csak akkor tegyen ételt, ha az az olajsiit6n kiviil van. Figyelmeztetés: Ne toltse tul a kosarat harom negyednél.
7. Nyissa fel a fedelet, lassan helyezze a kosarat az olajba mikézben beakasztja az alsé pozicidba és gy6z6djon meg réla, hogy az
olaj/zsiradék elérte a megfelel§ hémérsékletet.
Figyelmeztetés: 1). Gy6z6djon meg réla, hogy az ételt teljesen ellepi az olaj.

2). A talcsordulas ill. tulsutés elkerulése érdekében sités kdzben tartsa nyitva a fedelet.
8. Az étel késziilékbe vald behelyezésével az olaj lehdl és a hGmérséklet jelz6 lampa bekapcsol.
9. Miutan az étel elkésziilt, emelje ki a kosarat és akassza ra a fels6 poziciora ezutan hagyja lecsepgni a f6l6s olajat.
10. Vegye ki a kosarat az olajsit6bél és talalja az ételt.
11. Ha nem hasznalja a késziléket allitsa a Ki/Be kapcsoldt Ki allasra. Habar a kapcsold ki van kapcsolva, a tapegység csak akkor
kapcsol szét ha a késziiléket kihuztuk. Hasznalat utan ajanlatos kihdzni a készuléket.

& Figyelmeztetés:

A készilék G tipusu, véddsfoldeléses késziilék, haromérintkezGs dugasszal. A harmadik érintkez6 dramités ellen véd. Ne iktassa ki, ne
bltykolje meg.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

1. Miel6tt a késziilék tisztitdsahoz kezdene, huzza ki azt és varja meg mig a siité teljesen ki nem hdil.

2. Tavolitsa el az elektromos egységet.

3. Figyelmeztetés: Soha ne meritse az elektromos egységet vizbe és ne mossa el azt folydviz alatt. Tisztitsa meg egy félig szdraz

ronggyal.
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4. Az olajsiit6 fedele, a kosarak és az olajtartaly meleg tisztitdszeres vizben moshaté. Alaposan 6blitse le és szaritsa meg.

5. A zsirsz(ir6t rendszersen tisztitsa meg a fokozatosan lerakddo zsirréteg kialakulasa megakadalyozasa érdekében. Jarjon el a
alabbiak szerint:

6. Tavolitsa el a fedelet a megfelel6 sz6gben elforditva és kiemelve és mosdszeres vizben tisztitsa meg, térolje at puha félszaraz
rongyyal, és miutan alaposan megszaritotta, helyezze vissza az egész fedelet az egységre.

7. Keriilje a durva vagy maro hatasu tisztitészerek hasznalatat.

TIPPEK
Olaj és zsiradék

1. Haszndljon olyan olajat vagy zsiradékot, amely magas héfokon vald siitéshez is megfelelS. Nevezetesen, telitetlen olajat vagy
novényi eredeti margarint.

2. Ha az olaj/zsiradék zavarossa valik, sz(irje le. Tobbszori hasznalat utan az olaj zavarossa fog valni, ez fligg az étel tipusatdl is. Jarjon
el az alabbiak szerint:

3. Miutan befelyezte a sttést huzza ki a késziiléket és hagyja hogy az olaj/zsiradék kihdljon.

4. Tegyen egy darab vattat vagy vékony pamut rongyot a fémsz(rére vagy sz(irétélcsérre.

5. Ontse a tartalyban |év8 olajat/zsiradékot a fémsz(ir6n vagy sz(ir6tdlcséren keresztiil egy talba.

6. Zsiradék hasznalata esetén ne hagyja teljesen kihilni, mivel kih(ilés utan az teljesen megszilardul. Mindamellett, az égési sérilések
elkreliilése érdekében, szlirés kozben gy6z6djon meg rdla, hogy a zsiradék kell6képpen kihlilt.

7. Cserélje rendszeresen az olajat vagy zsiradékot. Soha ne keverjen Ossze friss olajat hasznalt olajjal.

8. Soha ne hagyja az olajat/zsiradékot magas hémérsékleten a sziikségesnél hosszabb ideig. Allitsa be a termosztat gombot alacsony
hémérsékletre viszonylag hosszabb idejd sutés el6tt. Maskiilénben slirlibben kell majd cserélni az olajat/zsiradékot.

9. Altaldnosan elmondhaté, hogy az olaj vagy a zsiradék hamarabb megbarnul fehérjében gazdag étel siitése soran (pl. halhus).

10. Hasdbburgonya siitése esetén, ha minden hasznalat utan eltdvolitja az 6sszes mozgathaté tartozékot, az olaj/zsiradék 10-15
alkalommal Ujbdl felhaszndlhaté. Semmilyen esetben ne haszndlja 6 hénapnal hosszabb ideig. Ennyi id6 eltelte utan az
olajat/zsiradékot ki kell dobni.

11. Minden esetben cserélje ki az olajat ha az a felmelegités soran buborékolni kezd, ha illata vagy ize alapjan avas, ha megsotétiilt
vagy ha nem tul folyékony halmazallapotu.

12. Ha a készliléket nem hasznalja tul gyakran, az olajat vagy zsiradékot tarolja tUveg taroldkban, legjobb h(it6ben. Nem ajanlatos az
olajat hosszabb ideig a készilékben tarolni.

13. Magas viztartalmu élelmiszerek (mint pl. burgonya) esetében, ajanlatos kétszeri atstitésiik rovid id6kozt tartva a két stés kozott.

Hasabburgonya

Ropogds, izletes hasabburgonyat elkészitéséhez tartsa be a kovetkezs alapszabalyokat:

1. Ne hasznaljon tul friss Ujburgonyat (az Ujburgonya altaldban nem a kivant eredményt hozza). Vagja fel vastgabb darabokra.
2. Mossa meg a felvagott hasabburgonyat folyoviz alatt. Ezaltal azok a siités kozben nem ragadnak 6ssze.

3. Az el6készitett burgonyat szaritsa meg tiszta konyharuha vagy konyhai papirkendé segitségével.

Fagyasztott ételek

1. A fagyasztott étel az olajba helyezve jelentds mértékben csokkenti a felforrésodott olaj héfokat.

2. Ezért tehat egyszerre ne helyezzen nagy mennyiség(i fagyasztott ételt az olajsiitGbe.

3. Hagyja, hogy az olajsiit6 visszalljon az optimalis sutési h6fokra miel6tt tovabbi fagyasztott ételt helyezne bele (miutan a hGkontroll
lampa kialszik).

4. Allitsa be a héfokszabalyozdt a fagyasztott étel csomagolasan feltiintettek alapjan. Ha ezek az adatok nincsenek feltiintetve, allitsa
be a legmagasabb héfokra (190°C).

5. A fagyasztott étel tetején gyakran jeget talalhatd. A legmegfelelGbben Ugy jarunk el, ha azt siités eldtt eltavolitjuk. Nem sziikséges
a kiolvasztds de kétszeri atsiitése ajanlott.

PROBLEMAMEGOLDO KALAUZ
PROBLEMA VALOSZINUSITHETO OK LEHETSEGES MEGOLDAS
A kgszulek nem heviti az 1. Valamely ponton az dramkér nem miikadik. 1. Fordu.!Jon valamelyik mdszaki
olajat. szervizkdzponthoz.
Az étel nem siil 1. Tul sok étel a kosarban. L ’Szablalyozza’ az ételmennyiséget a kosar
atanybarnara. 2. Tul alacsony héfok. melreltehez merten. «
2. Allitson be magasabb héfokot.
1. A maximalis olaj szint tul lett Iépve. 1. Szabalyozza az olajszintet.
S 2. Az étel vizet tartalmazott az olajba meritést | 2. Szaritsa meg az ételt rongy vagy papir torl6é
Az olaj kifut. N s
kovetben. segitségével.
3. Tul sok ételt helyeztiink a kosarba. 3. Ne toltse tul harom negyednél a késziiléket.
. 1. Cserélje ki az olajat és tisztitsa meg a
1. Avas olaj. !
PP 9 . tartalyt.
Kellemetlen szag 2. A készllékhez nem megfelel6 az olaj (e g -
mindsége 2. Hasznaljon jo min&ségl olajat és kerilje a
g killonbdz8 olajak keverését.
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MAGYAR
Az elhasznalt késziilék eltavolitasa

1. Ha az athuzott kerekes tartaly lathato a terméknél, az azt jelenti, hogy a terméket az EU 2002/96/EC el&irasnak
megfelelSen kell kezelni.

2. Valamennyi elektromos és elektronikai terméket a haztartasi hulladékoktdl kilon, a kijelolt gy(ijt6helyeken
vagy a helyi hatdsagok altal megjeldlt helyen kell leadni.

3. A készilék megfelel§ eltavolitasa tamogatja a kérnyezet és az emberi egészségre vonatkozd negativ hatasu
kovetkezményeinek elkeriilését.

4. Tovabbi részletes informacidkért a készilék eltavolitasaval kapcsolatban kérjiik vegye fel a kapcsolatot a helyi
hivatallal, a hulladékhasznosité hellyel vagy a kereskedéssel, ahol a terméket vasarolta.

Mdiszaki adatok:

Modell szdm : SF-4003
Fesziiltség : 230 V~50Hz
Fogyasztas : 2000W
Maximalis olaj mennyiség :3,0L

GARANCIA

A termék 2 éves idGszakra garantalt a vasarlas datumatdl szamitva gyartasi hibak ellen. A garancia értelmében a gyartd vaéllalja a
javitast vagy cserét, ha alkatrész meghibdasodik, feltéve, hogy a terméket visszajuttatjak a vasarlasi helyre. A garancia csak akkor

érvényes, ha az utasitdsoknak megfelel6en hasznaljak és nem mddositotta, javitotta nem engedélyezett személyzet vagy ha nem
megfelel§ haszndlat miatt romlott el.

A garancia nem érvényes kopasra, vagy a torékeny részekre, pl. keramia, stb. Ha a termék nem m(ikodik vagy vissza kell kiildeni,
csomagolja be gondosan, feltlintetve nevét és cimét és a visszakiildés okat és hozza el a vasarlds helyére. Amennyiben a garancias
id&szakban van, kérjik mellékelje a garanciaszelvényt és a vasarlasi bizonylatot.

Szerviz e-mail cim:

info@swisselektro.com
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POLSKI
Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za wybranie tego wysokiej jakosci urzadzenia gospodarstwa domowego ALPINA. Do Twojego urzadzenia Alpina dotaczona
jest 2-letnia gwarancja, a w przypadku odpowiedniego korzystania samo urzadzenie bedzie dziata¢ latami. Nazwa ALPINA oznacza jakosé,
rzetelnos¢ i mozliwos¢ polegania na jej produktach. Mamy nadzieje, ze w dalszym ciggu bedziesz do domu kupowacé przede wszystkim
produkty Alpiny.

WAZNE INFORMACJE NA TEMAT BEZPIECZENSTWA
Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy przestrzegac podstawowych zasad bezpieczerstwa:

1. Przed uzyciem przeczytaj catg instrukcje.

2. Upewnij sie, ze zasilanie odpowiada oznaczonemu na tabliczce znamionowej.

3. Aby unikngc¢ porazenia elektrycznego nie zanurzaj czesci elektrycznych w wodzie, ani innych ptynach.

4. Nie pozwdl, by dzieci obstugiwaty, lub bawity sie urzadzeniem.

5. Jesli urzadzenie nie pracuje, lub przed sktadaniem/rozktadaniem, odtacz je od zasilania.

6. Nie uzywaj, jesli kabel elektryczny lub wtyczka sg uszkodzone.

7. lesli pojawi sie uszkodzenie lub nieprawidtowe dziatanie, zwrd¢ sie wytgcznie do autoryzowanego punktu napraw.
8. Nie stawiaj na lub w poblizu gorgcych powierzchni.

9. Nigdy nie ciaggnij urzadzenia za kabel zasilania.

10. Nie uzywaj urzadzenia w celach innych, niz te, do ktérych zostato przeznaczone.

OBStUGA

Przed pierwszym uzyciem:

Przed pierwszym uzyciem nalezy umyc¢ koszyk oraz pojemnik na olej: Wyjmij koszyk z pojemnika na olej i unie$ pionowo w gore
jednostke elektryczng. Umyj pojemnik na olej oraz koszyk w wodzie z dodatkiem detergentu. Optucz i osusz.

Ostrzezenie: Nigdy nie zamocz jednostki elektryczne;j.

7167 wszystkie elementy.

Pojemnik na olej wypetnij olejem, lub ptynnym ttuszczem do poziomu miedzy oznaczeniami minimum, a maksimum z boku
Scianki pojemnika na ole;j.

Uzycie Swiezego, zastygtego ttuszczu do smazenia:

Roztop ttuszcz w garnku na niewielkim ogniu.

Ostrzezenie: Caty czas kontroluj i nie dopuszczaj w poblize dzieci.

Whytgcz jak tylko ttuszcz sie rozpusci. Umiesc frytkownice w zlewie i ostroznie wlej roztopiony ttuszcz do pojemnika na ole;j.
Ostroznie przenie$ frytkownice w miejsce, w ktérym ma pracowac.

PonbRE

Uzycie ttuszczu po jego zastygnieciu we frytkownicy:
1. Najpierw zréb w ttuszczu otwory. Ostrzezenie: Uwazaj, by nie uszkodzi¢ elementu.
2. Zamknij pokrywe frytkownicy, by zapobiec pryskaniu i ustaw temperature kontrolkg na 160°. Temperatura moze by¢
podwyzszona, gdy ttuszcz sie roztopi. Ostrzezenie: Nie nalezy stosowac innych sposobow topienia.
Ustaw rgczke koszyka pionowo i nacisnij réwnoczesnie dwa przyciski, by dopasowac jg do otwordw koszyka, naciskajgc w dot,
az prawidtowo sie zablokuja.
Podtgcz do zasilania i ustaw kontrolke temperatury na odpowiednim ustawieniu, w zaleznosci od smazonej zywnosci.
Zamknij pokrywe, przesun WEACZNIK (ON/OFF) i poczekaj, az olej/ttuszcz sie zagrzeje. Wskaznik $wietlny WLACZNIKA (ON/OFF)
i kontrolki temperatury wtgcza sie. Gdy olej/ttuszcz osiggng wybrang temperature, wskaznik $wietlny kontrolki temperatury
zgasnie. Bedzie sie on zapalat i gast podczas catego smazenia, zgodnie z cyklami termostatu.
Zywno$¢ wktadaj do koszyka, gdy nie znajduje sie on we frytkownicy. Ostrzezenie: Nie wypetniaj wiecej, niz trzy czwarte.
7. Otworz pokrywe, ostroznie umies¢ koszyk w oleju, zaczepiajac go na nizszym haku i upewniajac sie, ze olej/ttuszcz
osiggnat zadang temperature.
Ostrzezenie: 1). Upewnij sie, ze zywno$¢ jest catkowicie zanurzona w oleju.
2). Pokrywe pozostaw otwartg, by unikng¢ wykipienia oleju, lub przypalenia zywnosci.
8. Gdy zywnos¢ zostanie umieszczona w urzgdzeniu, temperatura oleju sie obnizy i wskaznik swietlny temperatury sie zapali.
9. Gdy zywnos¢ sie usmazy, unies koszyk i zaczep go na wyzszym haku, by obciekt olej.
10. Wyjmij koszyk z frytkownicy i wyjmij zywnosc.
11. Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane, ustaw witgcznik w pozycji OFF. Nawet jesli urzagdzenie jest wytgczone, zasilanie bedzie
odtgczone dopiero wtedy, gdy zostanie wyjeta wtyczka z gniazdka. Jest wysoce zalecane, by po uzyciu odfaczaé urzadzenie od
zasilania.

&Ostrzeienie:

Niniejsze urzadzenie jest wyposazone w uziemiony, 3-bolcowy kabel zasilania typu G. Jest to zabezpieczenie. Nie nalezy prébowac
samemu modyfikowac zabezpieczenia tej wtyczki.
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KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy odtgczyé je i poczekac, az catkowicie ostygnie.

Odtacz jednostke elektryczng.

Ostrzezenie: Nigdy nie zanurzaj jednostki elektrycznej w wodzie, ani nie myj jej pod kranem. Wyczysc jg suchg szmatka.

Pokrywa, koszyk i pojemnik na olej frytkownicy moga by¢ umyte w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu. Dobrze je

optucz i osusz.

5. Regularnie czys¢ catg pokrywe, by filtr odttuszczajgcy nie zostat zablokowany przez gromadzacy sie ttuszcz. Prosze postepowacd
nastepujaco:

6. Usun catg pokrywe, przekrecajac jg i unoszac pod odpowiednim katem, po czym umyj w wodzie z detergentem, wytrzyj miekka,
suchg szmatkg, a po catkowitym osuszeniu ponownie zt6z catg pokrywe z urzgdzeniem.

7. Do czyszczenia nie korzystaj z rozpuszczalnikéw, ani produktow Sciernych.

PwnbRE

WSKAZOWKI i PORADY
Olej i ttuszcz

1. Uzywaj oleju/ttuszczu, odpowiednich do smazenia w wysokich temperaturach, mianowicie olejéw wielonienasyconych, lub
margaryn roslinnych.

2. Jesli olej/ttuszcz jest zanieczyszczony, zawsze go filtruj. Zanieczyszczenie pojawi sie po kilkukrotnym uzyciu, w zaleznosci od

rodzaju smazonej zywnosci. Prosze postepowac nastepujgco:

Po zakonczeniu smazenia odtacz urzadzenie i pozwdl, by olej/ttuszcz ostygty.

W1tdz kawatek celulozy, lub drobno plecionego, bawetnianego materiatu do metalowego sita, lub durszlaka.

WIlej olej/ttuszcz z pojemnika na olej poprzez sito, lub durszlak, do innego pojemnika.

Jesli ttuszcz byt uzyty do smazenia, nie pozwdl, by catkowicie ostygt, gdyz stezeje. Jednakze podczas filtrowania upewnij sie, ze

ttuszcz ostygt na tyle, by sie nie poparzy¢.

Regularnie wymieniaj olej lub ttuszcz. Nigdy nie dodawaj swiezego oleju do juz uzytego.

Nigdy nie pozostawiaj oleju/ttuszczu w wysokiej temperaturze dtuzej, niz to konieczne. Jesli masz zamiar czeka¢ przez dtuzszy

czas przed ponownym smazeniem, ustaw temperature pokrettem kontroli na najnizszg. W przeciwnym razie bedzie trzeba

wymieniac olej/ttuszcz czesciej.

9. Generalnie olej, lub ttuszcz ciemnieje szybciej, jesli smazona jest zywnos$¢ bogata w biatka (mieso, lub ryby).

10. Jesli uzywasz go do smazenia frytek i usuwasz pozostatosci po kazdym uzyciu, olej/ttuszcz mogg by¢ uzyte 10 do 15 razy. W
kazdym razie nie nalezy uzywac go dtuzej, niz 6 miesiecy. Po uptynieciu tego czasu, olej musi zosta¢ wylany.

11. Generalnie zmieniaj olej, jesli pojawiajg sie babelki podczas jego podgrzewania, jesli wydziela sie zapach, czu¢ zjetczaty smak,
jesli sciemniat, lub jesli nie jest ptynny.

12. Jesli nie korzystasz z urzadzenia zbyt czesto, najlepiej jest przechowywac olej, lub ttuszcz w zamknietym, szklanym naczyniu,
najlepiej w lodéwce. Pozostawienie oleju na diugi czas w urzadzeniu nie jest zalecane.

13. Zywnos¢ z wysoka zawartoscia wody, np. ziemniaki, najlepiej jest smazyé dwukrotnie z przerwa miedzy smazeniem.

ounkw
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Frytki

Aby uzyskac smaczne, chrupigce frytki, nalezy pamietac¢ o nastepujgcych zaleceniach:

1. Nie uzywaj zbyt sSwiezych ziemniakdéw (generalnie swieze ziemniaki nie dajg zbyt dobrych rezultatéw). Pokrdj je na waskie paski.
2. Optucz frytki pod kranem. Pomoze to zapobiec ich sklejaniu sie podczas smazenia.

3. Osusz je czystg szmatka, lub chtonnym recznikiem papierowym.

Zywnos¢ mrozona

1. Zamrozona zywnos¢, po wiozeniu jej do oleju, znacznie obnizy jego temperature.

2. W zwigzku z tym nie nalezy wktadac¢ duzych ilosci mrozonej zywnosci do frytkownicy.

3. Pozwdl frytkownicy przywrdéci¢ optymalng temperature smazeniu przed wtozeniem wiekszej ilosci zamrozonej zywnosci (po
wytgczeniu sie wskaznika swietlnego kontroli temperatury).

4. Ustaw kontrole temperatury, zgodnie ze wskazaniami na opakowaniu mrozonej zywnosci. Jesli takich instrukcji nie ma, ustaw jg
na najwyzszg (190°C).

5. Na mrozonej zywnosci czesto znajduje sie duzo lodu. Zaleca sie jego usuniecie przed smazeniem. Nie wymaga to rozmrazania,
ale nalezy gotowad dwa razy dtuze;.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
PROBLEM PRAWDOPODOBNY POWOD MOZLIWE ROZWIAZANIE
Urzadzenie nie nagrzewa | 1. Obwdd elektryczny moze w ktéryms miejscu 1. Nalezy skontaktowac sie z Serwisem
oleju. nie dziata¢ prawidtowo. Technicznym.
Zywnos¢ nie nabiera 1. W koszyku jest zbyt duzo zywnosci. L I?oclszt;:(sauj flos¢ zywnosci do rozmiarow
ztotego koloru. 2. Temperatura jest zbyt niska. 2. Ustaw wyisza temperature.
1. Przekroczono maksymalny poziom oleju. 1. Zmien poziom oleju.
- 2. W czasie zanurzania w oleju w zywnosci 2. Osusz zywnos$¢ szmatkg, lub chtonnym
Olej sie wylewa. . . .
znajdowata sie woda. papierem.
3. Zbyt duzo zywnosci. 3. Nie wypetniaj wiecej, niz trzy czwarte.
Nieprzyjemny zapach 1. Zepsuty olej. ; \Ll}liym;Tg'Sl\?J Is\gZicezy'sackFc))?c?an;;kﬁwiesza'
przyl Y zapach. 2. Olej nieodpowiedni do urzadzenia. - UZY) O'€JU WYSOKI€) Jak J
réznych rodzajéw olejow.
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Likwidacja starego urzgdzenia

1. Jesli produktowi towarzyszy symbol przekreslonego pojemnika na $mieci, oznacza to, iz produkt podlega
dyrektywie Unii Europejskiej 2002/96/EC.

2. Wszystkie elektryczne i elektroniczne produkty powinny by¢ likwidowane osobno od odpadéw domowych,
poprzez punkty zbioru, wyznaczone przez rzad lub wtadze lokalne.

3. Prawidtowa likwidacja starego urzadzenia pomoze zapobiec mozliwemu negatywnemu wptywowi na
srodowisko i zdrowie ludzkie.

4. W celu zasiegniecia dalszych informacji o likwidacji starego urzadzenia, prosze skontaktowaé sie z -
miejscowym ratuszem, punktem zbioru odpadéw domowych, lub sklepem, w ktérym zakupiono produkt.

Specyfikacja

Model nr :SF-4003

Napiecie :230 V~50Hz

Moc w watach :2000 W

Maksymalna pojemnos¢ oleju :3,5 litra

GWARANCIA

Gwarantuje sie, ze produkt bedzie dziata¢ prawidtowo i ze bedzie wolny od wad produkcyjnych w przeciggu 2 lat od daty zakupu.
Zgodnie z niniejszg gwarancjg producent naprawi lub wymieni wszelkie wadliwe czesci, z zastrzezeniem, ze produkt musi by¢
przyniesiony do punktu zakupu. Gwarancja ta jest wazna wytacznie, jesli urzadzenie byto eksploatowane zgodnie z instrukcjg, oraz ze
nie byto modyfikowane, naprawiane lub w inny sposéb naruszone przez osoby nieupowaznione, lub nie zostato uszkodzone przez
nieprawidtowe uzycie.

Niniejsza gwarancja nie pokrywa zuzycia, rozdarcia, ani sttuczenia czesci ceramicznych, itp. Jesli produkt nie bedzie dziataé i konieczny
jest jego zwrot, zapakuj go ostroznie, zatgczajgc swoje nazwisko i adres, oraz powdd zwrotu i przynies$ do punktu zakupu. Jesli
gwarancja bedzie jeszcze wazna, przynies karte gwarancyjng oraz dowdd zakupu.

Adres email serwisu:

info@swisselektro.com
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