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Liebe Kundin, lieber Kunde,

vielen Dank fiir Thr Vertrauen. Wir freuen uns, dass Thre Wahl auf
ein SEVERIN Qualitdtsprodukt gefallen ist und gratulieren Thnen
zu dieser Entscheidung.

Die Marke SEVERIN steht seit iiber 115 Jahren fiir Bestdndigkeit,
deutsche Qualitit und Entwicklungskraft. Jedes Gerdt der Marke
SEVERIN wurde mit Sorgfalt gepriift und hergestellt.

In den sechs Kategorien Friihstiick, Kiiche, Grillen & Geniefien,
Haushalt, Beauty & Wellness und Kiihlen & Gefrieren bietet
SEVERIN mit {iber 200 verschiedenen Produkten ein umfassendes
Sortiment an Elektrokleingerdten an. Wir haben fiir jeden Anlass
genau das richtige Produkt fiir Sie.

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

Viel Spafy mit Threm neuen Gerit.
Ihre

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerite GmbH
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Fritteuse

Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

Anschluss

Das Gerdt nur an eine vorschriftsméflig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieSen.

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

Aufbau

griine Kontrollleuchte

rote Kontrollleuchte
Frittierkorb

Riickstelltaste

Kabelfach
Netzanschlussleitung
Deckelgriff

abnehmbarer Staubschutzdeckel
9.  herausnehmbarer Heizkorper
10. Max-Markierung

11. Min-Markierung

12. herausnehmbarer Frittierbehilter
13.  Korbgriff

14. Temperaturregler

15.  Gehausegriff

P NN WD

16. Gehiuse

Sicherheitshinweise

® Fritteuse nie ohne Ol/Fett aufheizen!

® Die Fritteuse nur unter Aufsicht
betreiben.

® Vor der Inbetriebnahme das
komplette  Gerat incl.  eventueller

Zubehorteile auf Mingel iberpriifen,
die die Funktionssicherheit des Gerites

beeintrichtigen konnten. Falls das Gerit
2.B. einer Fallbelastung ausgesetzt wurde,
koénnen von auflen nicht erkennbare
Schiden vorliegen. Auch in diesem Fall
das Gerit nicht in Betrieb nehmen.
Personen (einschliefllich Kinder), die
aufgrund ihrer physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer
Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht
in der Lage sind, das Gerit sicher zu
benutzen, sollten dieses Gerit nicht ohne
Aufsicht oder Anweisung durch eine
verantwortliche Person benutzen.

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

Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial
fern. Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!
Stellen Sie das Gerdt frei auf eine
temperaturbestindige, spritzunempfindliche
Unterlage und nicht unter Hangeschranke,
direkt an eine Wand oder in eine Ecke.
Schmelzen Sie Fettriegel niemals in der
Fritteuse, da sich der nur unvollstindig
eingetauchte Heizkorper sonst zu  stark
erhitzt und bei einer Berithrung mit dem
Fett sich dieses entziinden konnte.

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

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

Nie eine heifle  Fritteuse  tragen
(Stolpergefahr!). Siedendes Ol/Fett kann
schwere Verbrennungen verursachen.
Achtung! Einige Geriteteile werden sehr
heil und aus dem Deckel kann heifler
Dampf austreten, Verbrennungsgefahr!
Nicht in das heifle Ol/Fett greifen.

Nicht mit Kunststoffbestecken ins Ol/
Fett greifen. Heifles Ol/Fett nicht in
Kunststoffbehilter umfiillen.

Das Gerdt nicht ohne eingesetzten
Frittierbehalter anschlieflen. Den
entnommenen Heizkdrper nicht



anschliefen.
® Achten Sie darauf, dass weder das Gehéuse

noch die Anschlussleitung einer heiflen

Kochplatte oder offenen Flammen zu

nahe kommt. Die Anschlussleitung nicht

herunterhdngen lassen und von heiflen

Geriteteilen fernhalten.
® Nach jedem Gebrauch den Netzstecker

ziehen, ebenso bei

- Storungen wihrend des Betriebes,

- jeder Reinigung.
® Den  Netzstecker nicht an  der

Anschlussleitung aus der Steckdose ziehen;

fassen Sie den Netzstecker an.
® Das Gerit ist nicht zur Verwendung im

Freien geeignet!
® Das Gerit ist nicht dazu bestimmt, mit

einer externen Zeitschaltuhr oder einem

separatem Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Wird das Gerit falsch bedient, oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine

Haftung fiir evtl. auftretende Schiden

iibernommen werden.
® Das Gerit ist dazu bestimmt, im Haushalt

und dhnlichen Anwendungen verwendet

zu werden, wie z.B.

- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Liden,
Biiros und anderen gewerblichen
Bereichen
in landwirtschaftlichen Betrieben
von Kunden in Hotels, Motels und
anderen Unterkiinften

- in Frithstiickspensionen
® Reparaturen an Elektrogeriten miissen

von Fachkriften durchgefithrt werden,

da Sicherheitsbestimmungen zu beachten
sind und um Gefihrdungen zu vermeiden.

Dies gilt auch fir den Austausch der

Anschlussleitung. Schicken Sie daher

im Reparaturfall das Gerdt zu unserem

Kundendienst. Die Anschrift finden Sie

im Anhang der Anleitung.

Uberhitzungsschutz

Der  Uberhitzungsschutz ~ schaltet ~ den
Heizkérper  bei  einer unzureichenden
Ol-/Fettmenge ab. In diesem Fall das

Gerit abkiithlen lassen und die fehlende
Ol-/Fettmenge erginzen. Im Kabelfach
befindet sich eine Riickstelltaste fiir den
Uberhitzungsschutz. Nach Betitigung kann
das Gerit wieder benutzt werden.

Sollte trotz ausreichender Ol-/Fettmenge der
Uberhitzungsschutz erneut den Heizkérper
ausschalten, das Gerit nicht mehr in Betrieb
nehmen und von einer Fachkraft tiberpriifen
lassen.

Bedienung

Erste Inbetriebnahme
Das Gerit wie unter Reinigung beschrieben
reinigen.

Deckel
Zum Abnehmen und Aufsetzen den Deckel
am Deckelgriff anfassen.

Frittierbehilter

Unter dem Heizkorper befindet sich eine
Kéltezone. Dort sammeln sich die Frittierreste
und Schmutzpartikel. Die Zirkulation des
Oles/Fettes lisst diesen Bereich kilter. Durch
die Sammlung der Reste wird das Ol/Fett
weniger verschmutzt.

- Einsetzen:
Den Frittierbehélter
einsetzen.

in das Gehiduse

- Fiillmenge:
Die Ol/Fettfiillmenge muss sich vor dem
Autheizen innerhalb der Min- und Max-
Markierung befinden.
Hinweis: Die Differenz zwischen der
Min- und Max-Markierung betragt ca.
900ml.

- Ol-/Fettsorte:
Verwenden Sie nur reines Pflanzendl/—
fett. Es muss sich auf etwa 220°C

erhitzen lassen konnen und sollte
geschmacksneutral sein.
Niemals verschiedene Ole/Fette

miteinander mischen.
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Wir empfehlen die Verwendung von
hochhitzebestindigem Ol Das Ol muss
zum Frittieren geeignet sein. Die max.
Fiillmenge des Frittierbehilters mit Ol
betragt ca. 3 Liter. Beachten Sie die Max-
Markierung.

Fettriegel:
Niemals Fettriegel direkt in der Fritteuse

schmelzen. Nur zum Nachfiillen kann
das Fett direkt im Frittierbehilter
geschmolzen werden, vorausgesetzt der
Fettfiillstand liegt mindestens in Hohe der
Min-Markierung.

Bei Verwendung von Fettriegeln werden
ca. 3 kg bendtigt. Teilen Sie die Fettriegel
in Stiicke und schmelzen Sie sie in einem
separaten Topf. Lassen Sie das Fett nur
so heifl werden, dass es sich gerade im
flissigen Zustand befindet, um eine
Verbrennungsgefahr beim Umfiillen zu
vermeiden. Beim Umfiillen die Max-
Markierung beachten.

Herausnehmbarer Heizk6rper

Vor der Inbetriebnahme Anschlussleitung
vollstindig aus dem Kabelfach ziehen und
den Heizkorper einsetzen.

Die Fritteuse ist mit einem Sicherheitsschalter
ausgestattet. Das Gerdt nur in Betrieb
nehmen, wenn der Heizkorper und der
Frittierbehilter eingesetzt wurden.

Inbetriebnahme der Fritteuse

Netzstecker erst einstecken, wenn:

- der Frittierbehilter und der Heizkorper
wie beschrieben eingesetzt und

— Ol/Fett eingefiillt ist.

Nach dem Frittieren den Temperaturregler

zuriickdrehen und den Netzstecker ziehen.

Temperaturregler
Mit dem Temperaturregler kann die
gewiinschte Temperatur eingestellt werden.

Kontrollleuchten
Die rote Kontrollleuchte leuchtet, wenn das

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

Frittierkorb
Der Korb dient zur
Frittiergutes.
Vor Inbetriebnahme den Korbgriff am
Frittierkorb Dbefestigen. Dazu die beiden
Aufnahmestangen zusammendriicken und
durch den oberen Aufnahmebiigel in den
Frittierkorb schieben. Anschlieflend die
Aufnahmestangenerneutzusammendriicken.
Stecken Sie die beiden abgewinkelten Enden
der Aufnahmestangen in die Beulen an der
Aufnahme im Frittierkorb.
® Beachten Sie, dass sich die Aufnahme im
Frittierkorb befindet und nicht auffen am
Frittierkorb!

Aufnahme des

Aufnahmefihigkeit

Die Fritteuse kann max. 500g Pommes frites
aufnehmen. Beachten Sie hierzu die Tipps
zum Frittieren.

Frittierkorb einsetzen:

- Deckel abnehmen.

- Frittierkorb vorsichtig in das heifle Ol/
Fett setzen.

Frittierkorb  herausnehmen  bzw. _in

Abtropfposition bringen:

- MitHilfe des Korbgriffes den Korb aus dem
Ol/Fett heben und den Frittierkorb mit
den Haken am Rand des Frittierbehilters
aufhdngen. Das Frittiergut kann in dieser
Position abtropfen (sieche Abbildung).

- Anschliefend den Korb ganz entnehmen
und den Deckel aufsetzen.

Tipps zum Frittieren

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

Die Poren des Frittiergutes werden durch die
hohe Temperatur sofort versiegelt; es dringt
kein Ol/Fett ein und kein Saft tritt aus.
Lebenswichtige Eiweif3stoffe, Vitamine und



Mineralien usw. bleiben erhalten.

Folgendes sollten Sie beachten:

1.

10.

Der Frittierkorb darf nicht uberfillt
werden, da sonst das Ol/Fett zu stark
an Temperatur verliert und dadurch das
Frittiergut zu viel Ol/Fett aufnimmt.
Héufig gebrauchtes Ol/Fett lasst sich
auch durch Zugabe von neuem Ol/Fett
nicht verbessern. Das neue Ol/Fett wire
in kurzer Zeit ebenfalls verdorben.

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

Entscheidend fiir ein  optimales
Frittierergebnis  ist ~ die  richtige
Temperatur. Ist das Ol/Fett nicht heif§
genug, nimmt das Frittiergut zu viel
Ol/Fett auf. Deshalb das Frittiergut erst
nach dem Autheizen eingeben. Ist das
Ol/Fett zu heif3, bildet sich schnell eine
Kruste, doch innen bleibt das Frittiergut
noch roh.

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

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

Nicht zuviel auf einmal frittieren. Das
Frittiergut muss schwimmen kénnen
und sollte moglichst nicht aneinander
stofBen.

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

Haufig ~ gebrauchtes  Frittierol/fett
erkennt man daran, dass es dunkel oder
dickfliissig ist, unangenehm riecht oder
schaumt.

Haufig gebrauchtes und verschmutztes
Ol/Fett  kann sich leicht selbst
entziinden, daher das Ol/Fett nach

11.

12.

3-4maliger Benutzung wechseln. Die
Gebrauchsdauer hingt jedoch im
wesentlichen davon ab, was und wie viel
frittiert wird.

Das Ol/Fett ist linger verwendbar, wenn
es nach dem Gebrauch gefiltert wird.
Das Ol/Fett kann in der verschlossenen
Fritteuse an einem kiithlen Ort
aufbewahrt werden. Zuvor das Gerit mit
dem Ol/Fett jedoch abkiihlen lassen.

Ernihrungsbewusstes Frittieren
Wir empfehlen fiir erndhrungsbewusstes

Frittieren

den Temperaturregler beim

Frittieren von stirkehaltigem Frittiergut
nicht hoéher als 175°C einzustellen. Die
reduzierte Frittiertemperatur mit gleichzeitig

reduzierter

Frittiermenge verringert die

Bildung von gesundheitsschidlichen Stoffen
auf ein Minimum.

Reinigung

® Vor der Reinigung den Netzstecker ziehen
und das Gerit abkiihlen lassen.

® Das Gerdt darf aus Griinden der
elektrischen  Sicherheit  nicht  mit

Flissigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.

Keine scharfen und scheuernden
Reinigungsmittel verwenden.

Vor Inbetriebnahme den Frittierbehilter
und den Frittierkorb reinigen. Die
Deckelinnenseite mit einem feuchten
Tuch abwischen. Alle Teile sorgfiltig
abtrocknen, damit sich kein Wasser mit
dem Ol/Fett vermischt.

Zum  Entleeren  den  Heizkorper
herausnehmen und das abkiihlte Ol
bzw. das gerade noch fliissige Fett mit
einer Suppenkelle herausloffeln oder
Einsatzbehilter vorsichtig herausnehmen
und in ein hitzebestindiges Gefaf3
schiitten. Zum Filtern kénnen Sie das Ol/
Fett durch ein saugfahiges Papier gieflen,
das in einen temperaturbestindigen
Trichter oder in den Frittierkorb gelegt
wurde.

Ol/Fett zur Entsorgung nicht in den



Ausguss gieflen, sondern kalt in den
Hausmiill geben.

- Den Frittierbehilter zur Reinigung
entnehmen. Er kann im Spiilwasser oder
in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Anschlieend den Frittierbehalter
sorgfaltig abtrocknen.
- Den Deckel im heiflem Spiilwasser

reinigen. AnschlieSend den Deckel
griindlich abtrocknen.

- Den Frittierkorb im heiflem Spiilwasser
reinigen.

- Das Gehiuse auflen mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm
Geridt bendtigen, konnen Sie diese auch
bequem iiber unseren Internet-Bestellshop
bestellen. Sie finden unseren Bestellshop auf
unserer Homepage http://www.severin.de
unter dem Unterpunkt ,,Ersatzteilshop*.

Entsorgung

Unbrauchbar gewordene Gerite

sind in den dafiir vorgesehenen

6ffentlichen Entsorgungsstellen zu
mmmm  entsorgen.
Garantie
Severin gewéhrt Thnen eine Herstellergarantie
von zwei Jahren ab Kaufdatum. In diesem
Zeitraum beseitigen wir kostenlos alle
Mingel, die nachweislich auf Material- oder
Fertigungsfehlern beruhen und die Funktion
wesentlich beeintrachtigen. Weitere
Anspriiche sind ausgeschlossen. Von der
Garantie ausgenommen sind: Schaden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemifle Behandlung oder normalen
Verschleify zuriickzufithren sind, ebenso
leicht zerbrechliche Teile wie z. B.
Glas, Kunststoff oder Glithlampen. Die
Garantie erlischt bei Eingriff nicht von uns
autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur
erforderlich werden, senden Sie bitte das
Geridt ohne Zubehorteile, gut verpackt,
mit  Fehlererklirung und  Kaufbeleg

versehen, direkt an den Severin-Service.
Die gesetzlichen Gewiahrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkdufer und eventuelle
Verkaufergarantien bleiben unberiihrt.




Deep Fryer

Liebe Kundin, lieber Kunde,

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

Familiarisation

1. Green indicator lamp

2. Redindicator lamp

3. Frying basket

4. Red safety cut-out reset lever
5. Power cord storage compartment
6.  Power cord with plug

7. Lid handle

8. Dustlid (removable)

9.  Heating element (removable)
10.  Maximum fill level mark

11. Minimum fill level mark

12. Frying container (removable)
13. Basket handle

14. Temperature control knob
15. Main grip handles

16. Housing

Important safety instructions

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

Do not leave the deep fryer unattended
while in use.

Before the appliance is used, the main
body as well as any attachment fitted
should be checked thoroughly for any
defects. Should the appliance, for instance,
have been dropped onto a hard surface, it
must no longer be used: even invisible
damage may have adverse effects on the
operational safety of the appliance.

This appliance is not intended for use
by any person (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lacking experience and
knowledge, unless they have been given

supervision or instruction concerning
the use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
Caution: Keep any packaging materials
well away from children - these are
a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

Always place the appliance on a heat-
resistant work surface impervious
to splashes and stains with sufficient
surrounding space. Do not place the
appliance underneath any wall-cupboards
or hanging objects, nor directly against a
wall or in a corner.

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

Oil/fat that has been used many times
before may ignite when overheated. If
this occurs, remove the plug from the wall
socket and place the lid on the appliance
in order to smother the flames.

Never pour water into hot or burning
oil/fat.

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

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

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

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

Do not allow the appliance or its power



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

® Always switch off and remove the plug
from the wall socket after use, as well as
- in cases of any malfunction and,
- during cleaning.

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

® Caution: do not operate the appliance
outdoors.

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

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

® This appliance is intended for domestic or
similar applications, such as in

- staff  kitchens, offices and other
commercial environments,

- agricultural areas,

- hotels, motels etc. and similar
establishments,

- bed-and-breakfast guest houses.

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

Thermal safety cut-out

Should the oil/fat level fall below the safe
level for operation, the integral thermal safety
cut-out will be activated and the heating
element is switched off. If this occurs, allow
sufficient time for the appliance to cool down,
then add the required amount of oil/fat. Use
the reset lever inside the power cord storage
compartment to reset the safety cut-out. Only
after a reset can the appliance be used again.

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

Operation

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

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

Frying container

The recess below the heating element acts as a
cooling area where residual particles resulting
from the frying process, as well as other
impurities, are collected. The circulation
of the oil/fat results in a lower temperature
level around the recess area. This collection
process extends the life-span of the frying
oil/fat.

- Inserting the frying container:
Place the frying container into the housing.

- Fill amount:
Before heating up, the oil/fat level must be
between the minimum and maximum fill
level marks inside the frying container.
Note: the difference between the
minimum and maximum marks is
approx. 900ml.

- Types of oil/fat to be used:
Only pure vegetable oil/solidified fat
should be used in this deep fryer. It can
be heated up to 220° C and is neutral in
taste.
Do not mix different kinds of oil/fat.

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



maximum safe capacity of the container
is approx. 3 litres. Please observe the
maximum mark.

Solidified fat:

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

When using solidified fat, approx. 3 kg is
needed. The fat should be cut into smaller
pieces first and melted in a separate pot,
ensuring that it just reaches a liquid state
but is not over-heated: this is to avoid the
danger of burns when pouring the fat into
the frying container afterwards. Please
observe the maximum mark.

Removable heating element

Before the appliance is connected to the
mains, the power cord must be pulled out to
its full length from the storage compartment,
and the heating element must be fitted.

The deep fryer is equipped with a safety
switch, ensuring that the appliance can be
operated only if the heating element and
frying container are fitted.

Using the deep fryer

Before inserting the plug into a wall socket,

ensure that

- the frying container and the heating
element have been fitted as instructed and

- the frying container has been filled with
oil/fat to a safe level.

After frying is completed, turn the

temperature control knob back to its lowest

position and remove the plug from the wall

socket.

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

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

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

Frying basket

The basket holds the food to be fried.

The handle must be fitted to the basket before
use: press its two arms together and slide the
two angled pieces through the upper support
into the basket; then press the arms together
again and insert the angled pieces into the
corresponding protrusions on the mounting.
® Note that the mounting is inside the

basket and not outside it.

Capacity
We recommend a limit of 500g of chips for
deep frying. Please refer to Useful hints for

deep-frying.

Inserting the frying basket:
- Take off the lid.

- Lower the basket carefully into the hot
oil/fat.

Removing the frying basket / drain position:

- Use the basket handle to lift the basket out
of the oil/fat and place it on the holding
bracket on the rim of the container; this
position allows the oil/fat to drain back
into the container (see picture ).

- Once the excess oil has been drained off, lift
out the basket and, if frying is completed,
replace the lid.

Useful hints for deep-frying

Food cooked in oil is especially tasty and
nourishing.

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

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

Please observe the following:
1. Do not overfill the frying basket:
otherwise the temperature of the oil/



10.

fat will drop and subsequently cause the
food to absorb an excessive amount of
fat/oil.

The quality of often-used oil/fat cannot
be improved by mixing with fresh oil.
The fresh oil/fat would be spoiled after
a short while as well.

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

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

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

To prevent the oil/fat from frothing over,
the frying basket should be lowered
slowly and cautiously into the hot oil/
fat.

Do not fry too much food at once. The
food should be allowed to float freely
without the pieces touching each other.
When using battered food, make sure
that the batter is firmly attached to the
food and all excess flour is removed.
Often-used oil/fat is readily recognisable
as it is viscous and darker in colour, and
gives off an unpleasant smell or tends to
foam.

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

kind and quantity of food fried.
11. Thelife span can be extended by filtering
the frying oil/fat after each cycle of use.
The frying oil/fat may be stored inside
the deep fryer if the unit is kept closed
and stored in a cool place. However,
ensure that the appliance containing the
hot oil/fat has sufficiently cooled down.

12.

Nutrition-conscious deep-frying

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

General care and cleaning

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

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

® Do not use abrasives or harsh cleaning
solutions.

- Before the appliance is used for the first
time, the frying container and the basket
should be thoroughly cleaned. The inside
of the lid may be cleaned with a slightly
damp, lint-free cloth. To prevent any
remaining water from mixing with the
oil/fat, ensure that all parts are thoroughly
dried.

- To remove the oil from the frying
container, wait until the oil/fat has cooled
down sufficiently but is still liquid;
carefully take out the heating element and
remove the oil/fat with a soup ladle. Once
the temperature has dropped sufficiently,
you may also remove the frying container
carefully and pour out the oil/fat into a
heat-resistant container. The oil/fat can be
filtered by pouring it through absorbent
paper inserted into a heat-resistant funnel



or into the frying basket itself.

- Do not pour frying oil/fat down the
kitchen sink. Once cold, it may be disposed
of together with your household refuse.

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

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

- The frying basket may be cleaned using hot
water and a mild detergent.

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

Disposal
Do not dispose of old or defective
E appliances in domestic garbage;
this should only be done through
mmmm  Public collection points.

Guarantee

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

This guarantee naturally does not cover wear
and tear, nor breakables such as glass and
ceramic items, bulbs etc. This guarantee does
not affect your statutory rights, nor any legal
rights you may have as a consumer under
applicable national legislation governing
the purchase of goods. If the product fails
to operate and needs to be returned, pack it
carefully, enclosing your name and address
and the reason for return. If within the
guarantee period, please also provide the
guarantee card and proof of purchase.
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Friteuse

Chére cliente, Cher client,

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

Branchement au secteur

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

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

Familiarisez-vous avec votre appareil
Voyant vert

Voyant rouge

Panier

Touche de rappel du coupe-circuit
Logement du cordon d’alimentation
Cordon d’alimentation avec fiche
Poignée du couvercle

Couvercle (amovible)

Résistance (amovible)

Marque du niveau de remplissage
maximum

Marque du niveau de remplissage
minimum

Cuve (amovible)

Poignée du panier

Bouton de réglage de la température
Poignées de la friteuse

Boitier

S0 RPN WD

54

—
—

12.
13.
14.
15.
16.

Importantes consignes de sécurité

® Ne laissez jamais la friteuse chauffer
sans huile/graisse.

® Ne laissez pas la friteuse sans surveillance
quand elle est en fonctionnement.

® Avant dutiliser cet appareil, examinez-le
avec soin, ainsi que tous les accessoires

fournis pour sassurer de leur parfait
état. Ne pas utiliser cet appareil en cas
de détérioration ou s'il est, par exemple,
tombé sur une surface dure, car il pourrait
étre endommagé sans que ces dommages
soient visibles extérieurement. En effet,
des dégats invisibles peuvent avoir
des incidences facheuses sur son bon
fonctionnement.

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

Les enfants doivent étre surveillés afin
qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.
Attention : Tenez les enfants a Iécart des
emballages, qui représentent un risque
potentiel, par exemple, de suffocation.

Il faut toujours placer l'appareil sur un plan
de travail résistant a la chaleur, aux taches
et aux éclaboussures avec suffisamment
despace autour. Ne mettez pas l'appareil
sous des placards muraux ou des objets
suspendus, ni directement a coté d'un mur
ou dans un coin

Ne faites jamais fondre de la graisse
solidifiée dans la friteuse: la résistance ne
sera pas complétement submergée et peut
par conséquent surchauffer, risquant de
mettre le feu au contact de la graisse.
Lhuile/graisse trop usée risque de
senflammer quand elle est surchauffée. Si
ceci se produit, enlevez la fiche de la prise
murale et mettez le couvercle sur lappareil
afin détouffer les flammes.

Ne versez jamais deau sur de Phuile/
graisse chaude ou en flammes.

Ne déplacez jamais lappareil lorsqu’il est
chaud, c.-a-d. en cours dutilisation ou
juste apres utilisation. Soyez extrémement
prudent: Thuile/graisse chaude peut
donner lieu a de graves brilures.
Attention : certains éléments de
lappareil ont tendance a chauffer



pendant le fonctionnement et une vapeur
dangereusement  brilante risque de
séchapper du couvercle

® Ne touchez pas I'huile/graisse chaude avec
les doigts.

® Ne mettez pas d'ustensiles en plastique
dans 'huile/graisse chaude. Ne versez pas
d’huile chaude/graisse dans des récipients
en plastique.

® Ne connectez pas lappareil a la source
dalimentation sans la cuve. Ne connectez,
en aucune circonstance, la résistance a la
source dalimentation lorsquelle a été otée
de l'appareil

® Ne permettez jamais que lappareil ou
le cordon dalimentation touche une
surface chaude ou entre en contact avec
une source de chaleur. Ne laissez pas le
cordon d’alimentation pendre librement ;
le cordon devra toujours étre tenu a l'abri
des surfaces bralantes de 'appareil.

® Eteignez  toujours  lappareil et
débranchez-le de la prise secteur quand
vous ne vous en servez plus et aussi dans
les circonstances suivantes :
- en cas de mauvais fonctionnement
- pendant son nettoyage.

® Ne débranchez pas lappareil en tirant sur
le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

® Attention : nutilisez pas lappareil a
lextérieur.

® Lappareil nest pas destiné a étre utilisé
avec un programmateur externe ou une
télécommande indépendante.

® Le fabricant décline toute responsabilité
en cas de dégats dus & une mauvaise
utilisation ou & la non-conformité aux
présentes consignes de sécurité.

® Cet appareil est destiné a une utilisation
domestique ou similaire, telle que dans
des
- cuisines demployés, bureaux et autres

locaux commerciaux,
- zones agricoles,
- hotels, motels
similaires

- maisons d’hotes.

® Afin de se conformer aux réglements et

et établissements

déviter des risques, seul un personnel
qualifié doit effectuer les réparations
dappareils électriques, y compris le
remplacement du cordon électrique. En
cas de panne, envoyez l'appareil 4 I'un de
nos services aprés-vente. Vous trouverez
les adresses dans 'annexe de ce manuel.

Coupe-circuit thermique

Si I'huile/graisse tombe au-dessous du niveau
de sécurité de fonctionnement de lappareil,
le coupe-circuit thermique intégré est activé
et la résistance séteint. Dans ce cas, laissez
refroidir l'appareil avant d’ajouter la quantité
d’huile/graisse nécessaire. Utilisez la touche
de rappel a Iintérieur du logement du cable
pour réenclencher le coupe-circuit et pouvoir
utiliser de nouveau lappareil.

Sl est nécessaire dactiver plusieurs fois le
coupe-circuit malgré une quantité d’huile/
graisse suffisante, n'utilisez plus Tappareil
avant de l'avoir fait examiner par un technicien
qualifié.

Fonctionnement

Avant la premiére utilisation de Pappareil
Avant  dutiliser lappareil, lavez tous
les accessoires comme indiqué dans le
paragraphe Entretien et nettoyage.

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

Cuve

Le renfoncement sous la résistance sert
despace de refroidissement dans lequel les
résidus de friture et autres impuretés sont
recueillis. La circulation d’huile/graisse
provoque une diminution du niveau de
température autour de ce renfoncement. Ce
procédé de récupération prolonge la durée
dutilisation de 'huile/graisse.

- Pour insérer la cuve:
Placez la cuve dans le boitier.



- Niveau de remplissage :
Avant de faire chauffer, le niveau d’huile/
graisse doit se situer entre les marques
minimum et maximum a l'intérieur de
la cuve.
Note: la différence entre les marques
minimum et maximum est denviron
900ml.

- Types d’huile/graisse a utiliser:
Seule de T'huile ou de la graisse végétale
pure doit étre utilisée dans cette friteuse.
On peut la chauffer jusqua 220 °C et elle a
un gofit neutre.

Ne mélangez pas différentes sortes
d’huiles/graisses.

Huile:

Nous recommandons Tutilisation

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

Graisse solidifiée:

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

1l faut environ 3 kg de graisse solidifiée.
Commencez par découper la graisse en
petits morceaux puis faites-la fondre dans
un récipient séparé, en vous assurant
quelle se liquéfie sans surchauffer: ceci
afin déviter le danger de bralures en
versant la graisse dans la cuve. Veuillez
observer la marque du niveau maximum
lors du remplissage

Résistance amovible

Avant de brancher lappareil au secteur, le
cordon dalimentation doit étre complétement
dévidé de l'appareil et la résistance installée.
La friteuse est équipée d’un interrupteur de

sécurité, afin de ne pouvoir fonctionner que
si la résistance et la cuve sont en place.

Utilisation de la friteuse

Avant de brancher la fiche dans la prise

murale, vérifiez que :

- lacuveetlarésistance ont été correctement
installées comme indiqué et que

- la cuve a été remplie d’huile/grasse a un
niveau de sécurité.

A la fin de la cuisson, mettez le bouton de

réglage de la température sur minimum, puis

débranchez la fiche de la prise murale.

Bouton de réglage de la température

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

Voyants

Le voyant rouge sallume lorsque l'appareil est
en chauffe.

Le voyant vert sallume lorsque la température
préprogrammée est atteinte.

Panier

Le panier est congu pour contenir les aliments
a frire.

La poignée doit étre fixée sur le panier avant
l'utilisation : pincez les deux branches et
glissez les deux pieces en angle dans le
support supérieur du panier; puis pincez
a nouveau les branches de la poignée et
insérez les piéces en angle dans les avancées
correspondantes sur le support.

® Notez que le support est a 'intérieur du

panier et non a lextérieur.

Capacité

Nous recommandons un maximum de 500g
de frites pour chaque friture. Reportez-vous
aux Conseils utiles pour la friture.

Insertion du Panier:

- Otez le couvercle.

- Descendez le panier doucement dans
Thuile/grasse chaude.



Pour enlever le panier / position dégouttage:

- Utilisez la poignée du panier pour soulever
le panier et laccrocher au support; ceci
permet a 'huile/graisse de ségoutter dans
la cuve (voir illustration I).

- Une fois que I'huile/graisse sest égouttée,
soulevez le panier et, si lopération de
friture est terminée, fermez le couvercle.

Conseils utiles pour la friture

Les aliments cuits dans Thuile ont
particulierement bon golt et sont trés
nourrissants.

Lorsque les aliments sont immergés
dans Thuile chaude, leurs pores sont
immédiatement fermés par la haute

température, empéchant donc la graisse de
pénétrer dans les aliments ou les jus de sen
échapper. Ainsi, les protéines, vitamines et
sels minéraux essentiels etc sont préservés.

Veuillez respecter les consignes suivantes:
1. Ne surchargez pas le panier, sinon la
température de I'huile/graisse baissera,

ce qui entrainera une absorption
excessive  d’huile/graisse  par les
aliments.

2. La qualité d'une huile/graisse trop usée
ne saméliore pas quand on la mélange
avec de T'huile/graisse fraiche. Lhuile/
graisse fraiche se gaterait rapidement
aussi.

3. Pour empécher Thuile/graisse de
mousser et de déborder, veillez a ce
que les aliments soient bien secs.
Faites particuliérement attention a
ce que les aliments surgelés soient
complétement décongelés avant de les
faire frire. Chumidité réduit la durée
d’utilisation de 'huile/graisse.

4. Pour obtenir de bons résultats quand
on fait de la friture, il est trés important
de bien régler la température. Si
Thuile/graisse nest pas assez chaude,
les aliments peuvent absorber trop
d’huile/graisse. Il vaut donc mieux
attendre que le chauffage soit terminé
avant d’introduire le panier daliments.

Si Thuile/graisse est trop chaude, une
crotte se formera trop rapidement avant
que lintérieur des aliments ne soit cuit.

5. 11 faut briévement introduire les
aliments congelés ou surgelés une ou
deux fois dans P'huile/graisse chaude
avant de commencer la friture.

6. Pour empécher T'huile/graisse de faire
de Técume, le panier doit étre abaissé
doucement et avec précaution dans
T'huile/graisse chaude.

7. Ne faites pas frire trop d’aliments a la
fois. Les aliments doivent pouvoir flotter
librement dans Thuile/graisse sans se
toucher.

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

9. Lhuile/graisse usagée se reconnait

sans peine a son aspect visqueux et a

sa couleur foncée, ainsi qua lodeur

déplaisante quelle dégage ou a sa
tendance & mousser.

Lhuile/graisse  usagée (ou Thuile

contenant des résidus d’'une utilisation

antérieure) est inflammable et tend

a senflammer facilement. Il est donc

souhaitable de remplacer régulierement

T’huile/graisse au bout de trois ou quatre

utilisations, en tenant compte de ce que

sa fraicheur dépend principalement du
type et de la quantité d’aliments soumis
ala friture.

La durée dutilisation peut étre

prolongée quand on filtre T'huile/graisse

aprés chaque cycle de friture.

On peut conserver lhuile dans la

friteuse si lappareil est fermé et conservé

au frais. Assurez-vous cependant que

T'appareil avec son contenu d’huile ou de

graisse sest suffisamment refroidi.

10.

11.

12.

Friture saine

Pour une friture nutritive et saine, nous
recommandons dutiliser une température
ne dépassant pas 175°C pour les aliments
amylacés, cest-a-dire les aliments contenant



une quantité damidon supérieure a la
moyenne. Une température de friture moindre,
combinée a une quantité d’aliments également
réduite, limite au minimum la formation de
substances nuisibles a la santé.

Entretien et nettoyage

® Avant de nettoyer lappareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez l'appareil refroidir suffisamment.

® Pour ¢éviter le risque de décharge
électrique, ne nettoyez pas lappareil a leau
et ne le plongez pas dans leau.

® Nutilisez aucun produit de nettoyage
abrasif ou concentré.

- Avant d’utiliser l'appareil pour la premiére
fois, la cuve et le panier doivent étre
soigneusement nettoyés. Lintérieur du
couvercle peut étre nettoyé avec un chiffon
légérement humide, non pelucheux. Pour
empécher que de leau résiduelle ne se
mélange avec Thuile/ graisse, assurez-vous
que toutes les parties sont parfaitement
séches.

- Pour enlever Thuile/graisse de la
cuve, attendez que Ihuile/graisse soit
suffisamment refroidie mais encore
liquide; Otez avec précaution la résistance
et videz Thuile/graisse avec une
louche. Une fois que la température a
suffisamment diminué, vous pouvez aussi
oter la cuve avec précaution et déverser
T'huile/graisse dans un récipient résistant a
la chaleur. Chuile/graisse peut étre filtrée
en la versant & travers un papier absorbant
inséré dans un entonnoir résistant a la
chaleur ou dans le panier méme

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

- La cuve doit étre 6tée avant détre nettoyée
a leau chaude ou dans un lave-vaisselle.
Assurez-vous quelle est parfaitement
séchée ensuite.

- Le couvercle peut étre nettoyé a leau
chaude additionnée d’'un détergent doux,
puis soigneusement séchée.

- Nettoyez le panier a leau chaude
additionnée d’un léger détergent aprés
utilisation.

- On peut nettoyer lextérieur de l'appareil
avec un chiffon humide et non pelucheux.

Mise au rebut

Ne jetez pas vos appareils
ménagers vétustes ou défectueux
avec vos ordures ménageres;

apportez-les a un centre de collecte
sélective des déchets électriques et
électroniques.

Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir
de la date dachat, contre tous défauts de
matiére et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piéce défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas lusure normale de lappareil,
les pieces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode demploi. Aucune
garantie ne sera due si l'appareil a fait 'objet
d‘une intervention a titre de réparation ou
dentretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie naffecte pas
les droits légaux des consommateurs sous les
lois nationales applicables en vigueur, ni les
droits du consommateur face au revendeur
résultant du contrat de vente/d‘achat. Si votre
appareil ne fonctionne plus normalement,
veuillez ladresser, sous emballage solide, a
une de nos stations de service aprés-vente
agréées, muni de votre nom et adresse. Si
vous retournez votre appareil pendant la
période de garantie, n'oubliez pas de joindre
a votre envoi la preuve de garantie (ticket de
caisse, facture etc.) certifiée par le vendeur.
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Beste klant

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

Aansluiting

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

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

Beschrijving

1. Groen indicatielampje

Rood indicatielampje
Frituurmandje

Rode nulstandhefboom voor
beveiligingsonderbreker

5. Opbergruimte voor snoer

6. Snoer met stekker

7. Handvat deksel

8.  Stofdeksel (verwijderbaar)

9. Verwijderbaar verwarmingselement
10. Maximum vulpunt

11. Minimum vulpunt

12.  Frituurpan (verwijderbaar)

13. Handgreep van het frituurmandje
14. Temperatuur controleknop

15. Handgrepen

16. Huizing

Ll 0

Belangrijke veiligheids instructies

® Laat de friteuse niet heet worden zonder
olie/gehard vet.

® Laat de friteuse niet onbeheerd achter
wanneer deze in gebruik is.

® Voordat het apparaat wordt gebruikt moet
zowel de hoofdeenheid als gelijk welk
hulpstuk, dat wordt aangebracht, eerst
zorgvuldig op eventuele defecten worden

gecontroleerd. Ingeval het apparaat,
bij voorbeeld, op een hard oppervlak
is gevallen mag het niet meer worden
gebruikt: zelfs onzichtbare beschadiging
kan ongewenste effecten hebben op de
gebruiksveiligheid van het apparaat.

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

Waarschuwing: houdt kinderen weg van
inpakmateriaal, daar deze een bron van
gevaar zijn b.v. door verstikking.

Plaats het apparaat altiid op een
hittebestendige ondergrond die beschermt
is tegen druppels en vlekken en met
voldoende ruimte. Plaats het apparaat
nooit onder wandkastjes of hangende
dingen, dicht bij de muur of in de hoek.
Geen gehard vet in een lege friteuse
smelten: het verwarmingselement zal niet
helemaal ondergedompeld zijn en kan
daardoor oververhitten, waardoor het
vet bij contact ermee mogelijk kan doen
ontbranden.

Oude olie/vet kan vlam vatten wanneer
deze verhit wordt. Wanneer dit gebeurt
haal dan de stekker uit het stopcontact
en plaats de deksel op de friteuse om de
vlammen te doven.

Gooi nooit water over de hete of
brandende olie/vet.

Het apparaat nooit verplaatsen tijdens
het frituren, hete olie/vet kan flinke
brandwonden veroorzaken.

Pas op: Sommige onderdelen worden heet
tijdens het gebruik en gevaarlijke hete
stoom kan vrijkomen van de deksel.

Raak de hete olie/vet nooit aan.

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



plastic containers.

Het apparaat niet aan de stroomtoevoer

aansluiten als de frituurpan niet

in de friteuse is aangebracht. Het

verwarmingselement mag in geen geval

aan de stroomtoevoer worden aangesloten

als de frituurpan uit de friteuse is

verwijderd.

Zorg ervoor dat het apparaat en het snoer

niet in aanraking komen met een hete

ondergrond of andere hittebronnen. Laat

het snoer nooit los hangen: het snoer moet

vrijgehouden worden van hete onderdelen

van het apparaat.

Schakel het apparaat altijd uit en

verwijder de stekker uit het stopcontact

wanneer

- het apparaat niet juist werkt en

- tijdens het schoonmaken.

Trek de stekker niet aan het snoer uit het

stopcontact, trek aan de stekker zelf.

Pas op: Gebruik dit apparaat niet

buitenshuis.

Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik

met een externe tijdklok of een apart

afstandsbedienings systeem.

De fabrikant heeft geen

verantwoordelijkheid ~ wanneer  dit

apparaat verkeerd gebruikt word of

wanneer de veiligheidsinstructies niet

gevolgd worden.

Dit apparaat is bestemt voor huishoudelijk

of gelijkwaardig gebruik, zoals in

- staf keukens, kantoren of andere
bedrijfsruimtes,

- agrarische gebieden,

- hotels, motels enz. en gelijkwaardige
establissementen

- bed-en-ontbijt gasthuizen.

Bij de reparatie van elektrische apparaten

moeten veiligheidsaspecten in  acht

genomen worden. Reparaties mogen

derhalve slechts door erkende vakmensen

uitgevoerd worden, zelfs de vervanging

van het snoer. Indien dit apparaat kapot is,

stuur het dan aan de klantenservice van de

fabrikant. Het adres vindt u achterin deze

gebruiksaanwijzing.

Thermische beveiligingsonderbreker
Wanneer het olie/vet niveau beneden het
veiligpeil voor gebruik valt, zal de integrale
thermische beveiligingsonderbreker worden
geactiveerd en het verwarmingselement
worden uitgeschakeld. Als dit gebeurt moet
het apparaat voldoende tijd worden gegeven
om af te koelen voordat het tot de vereiste
hoeveelheid olie/vet wordt opgevuld. Daarna
met de nulstandhefboom, die in de ruimte
voor de snoeropslag is aangebracht, de
beveiligingsonderbreker opnieuw instellen.
Alleen na het opnieuw is ingesteld kan het
apparaat weer in gebruik worden genomen.
Wanneer de beveiligingsonderbreker bij
herhaling moet worden geactiveerd, terwijl
voldoende olie/vet in het apparaat aanwezig
is, dan mag het niet langer worden gebruikt,
en moet het apparaat door een terzake
kundig persoon worden onderzocht voordat
het weer mag worden gebruikt.

Gebruik

Voor het eerste gebruik

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

Deksel

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

Frituurpan

De uitsparing onder het verwarmingselement
is bedoeld als afkoelruimte waar naast
restdeeltjes ontstaan tijdens het frituurproces
ook andere  onzuiverheden  worden
verzameld. De circulatie van de olie en het
vet zorgt een lager temperatuur-niveau rond
de uitsparing. Dit verzamelproces verlengt de
gebruiksduur van het frituurvet/-olie.

- Aanbrengen van de frituurpan:
Plaats de frituurpan in de huizing.



- Opvulhoeveelheid:
Voorafgaand aan het opwarmen moet
het olie/vet peil tussen de minimum en
maximum merktekens in de frituurpan
liggen.
Noot: Het verschil tussen de minimum en
maximum merktekens is ongeveer 900ml.

- Soorten te gebruiken olie/vet:

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

Meng nooit verschillende soorten olie/
vet.

Olie:

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

Gehard vet:

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

Als gehard vet wordt gebruikt, is hiervan
ongeveer 3 kg nodig. Het vet kan eerst in
Kkleinere stukken worden gesneden en in
een aparte pot worden gesmolten; dit zorgt
ervoor dat een vloeibare staat wordt bereikt
maar niet oververhit wordt: dit vermijdt het
gevaar van brandwonden als het vet later in
de frituurpan wordt gegoten. Bij opvullen
s.v.p. op het maximum merkteken letten.

Verwijderbaar verwarmingselement

Voordat het apparaat aan het lichtnet wordt
aangesloten moet het snoer in zijn volle
lengte uit zijn bergruimte worden getrokken
en aan het verwarmingselement worden
aangebracht.

De friteuse is voorzien

van een

veiligheidsschakelaar zodat het apparaat
alleen kan worden gebruikt als het
verwarmingselement en de frituurpan zijn
aangebracht.

Gebruik van de friteuse

Voordat men de stekker in het stopcontact

stopt, moet men zorgen dat:

- de frituurpan en het verwarmingselement
juist geinstalleert zijn zoals aangegeven in
de instructies en

- de frituurpan gevult is met olie/vet tot de
veilige level.

Nadat men klaar is met het frituren, draai

de temperatuur controleknop terug naar de

laagste stand en verwijder de stekker uit het
stopcontact.

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

Indicatielampjes

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

Het groene indicatielampje zal oplichten
wanneerdevoorgeprogrameerdetemperatuur
level bereikt is.

Frituurmandje

Het mandje is ontworpen om de producten

die gefrituurd moeten worden bij elkaar te

houden.

De handgreep moet voor gebruik op het

mandje gepast worden: druk de twee armen

samen en schuif de twee rechthoekige delen

door de bovenste beugel in het mandje; druk

nu nogmaals de armen samen en plaats de

rechthoekige delen in de overeenkomende

uitsteeksels op de montering.

® Let op dat de montering in het mandje is
en niet er buiten.

Capaciteit

'Wij raden voor het frituren van chips een limiet
van 500g aan. S.v.p. raadpleeg Praktische tips
voor de friteuse.



Aanbrengen van het frituurmandje:
- Neem het deksel af.

- Laat het mandje voorzichtig in de hete
olie/vet zakken.

Verwijderen van het frituurmandje /

uitdruippositie:

- Met de handgreep van het mandje het
mandje op de houdsteun aanbrengen,de
olie/vet kan nu in de frituurpan kan
teruglopen (zie afbeelding I).

- Alshet teveel aan olie/vet eruit is gedropen,
het mandje uit de bak tillen en, als het
frituren gereed is, het deksel sluiten.

Praktische tips voor de friteuse

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

Let op het volgende:

1. Het frituurmandje niet overvullen,
anders zal de temperatuur van de olie/
vet vallen en zal het eten daardoor te
veel olie/vet absorberen.

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

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

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

van het voedsel aanbakken terwijl de
binnenkant niet gaar wordt.

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

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

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

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

9. Vaak gebruikte olie/vet is duidelijk
herkenbaar omdat het viskeus en
donkerder van Kkleur is, terwijl het
onplezerige geur afgeeft en vaak gaat
schuimen.
Oude olie/vet (of olie dat een residu van
deeltjes van een vroeger gebruik bevat)
is erg brandbaar en kan gemakkelijk
vlamvatten. Het is daarom zeer goed om
de olie/vet te vervangen wanneer deze
drie of vier keer gebruikt is. Let op dat
de levensduur van de olie/vet te maken
heeft met de hoeveelheid voedsel dat
men frituurt.
De levensduur van de olie/vet kan
verlengd worden wanneer men deze
filtert na ieder gebruik.
De olie/vet mag in de frituurpan
opgeborgen worden zolang deze
afgesloten is en op een koele plaats
opgeborgen wordt. Hoe dan ook, zorg
ervoor dat het apparaat wat de hete olie/
vet bevat voldoende is afgekoelt.

10.

11.

12.

Voeding bewust frituren

Voor voedzaam, en gezond frituren raden
wij een temperatuurinstelling aan van niet
meer dan 175°C  voor zetmeelhoudend
voedsel, m.aw. eten met hogere dan
gemiddelde zetmeelinhoud. Een verlaagde



frituurtemperatuur, gecombineerd met een
gelijkmatig verminderde hoeveelheid voedsel,
zal op zijn beurt de vorming van voor de
gezondheid schadelijke substanties tot een
minimum beperken.

Algemeen onderhoud en schoonmaken

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

® Om electrische schokken te voorkomen
maak dit apparaat nooit schoon met water
en dompel het nooit onder.

® Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakmiddelen.

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

- Om de olie uit de frituurpan te verwijderen
eerst wachten tot de olie/vet voldoende
is afgekoeld, maar toch nog vloeibaar is;
neem voorzichtig het verwarmingselement
eruit en verwijder de olie/vet met
een soeplepel. Op het moment dat
de temperatuur voldoende is gedaald
mag u ook de frituurpan voorzichtig
verwijderen en het nog vloeibare olie/vet
in een warmtebestendige schaal gieten.
De olie/vet kan worden gefilterd door het
via warmtebestendige trechter, waarin
absorberend papier is aangebracht, te
gieten, of in de frituurpan zelf.

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

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

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

- Het frituurmandje kan met heet water en
een mild afwasmiddel worden gereinigd.

- De buitenkant mag schoongeveegd
worden met een vochtige pluisvrije doek.

Weggooien
Gooi nooit oude of defecte
apparaten weg in het normale
huisvuil, maar alleen in de
daarvoor beschikbare publieke
— collectiepunten.
Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van twee
jaar na de aankoopdatum voor materiaal- en
fabrieksfouten. Uitgesloten van garantie is
schade die ontstaan is door het niet in acht
nemen van de gebruiksaanwijzing, normale
slijtage en zeer breekbare onderdelen als
glaskannen etc. Deze garantieverklaring heeft
geen invloed op uw wettelijke rechten, en ook
niet op uw legale rechten welke men heeft
als een consument onder de toepasselijke
nationale wetgeving welke de aankoop
van goederen beheerst. De garantie vervalt
bij reparatie door niet door ons bevoegde
instellingen.




Freidora eléctrica

®

Estimado Cliente,

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

Conexion a la red eléctrica

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

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

Descripcion

1. Luzindicadora verde

2. Luzindicadora roja

3. Cesta de freir

4. Palanca roja de reconexion tras la
desconexién de seguridad
Compartimento de almacenaje del
cable

6.  Cable de alimentacion con clavija
7. Asadelatapa

8.  Tapa antipolvo (extraible)

9. Componente calefactor (desmontable)

w

10. Senal del nivel de llenado maximo
11. Senal del nivel de llenado minimo
12. Recipiente de freir (desmontable)
13. Mango de la cesta

14. Boton de control de la temperatura
15. Asas principales

16. Carcasa

Importantes instrucciones sobre seguridad

® No calentar la freidora sin aceite/
margarina vegetal.

® Vigile la freidora durante su uso.

® Antes de utilizar el aparato, se debe
comprobar que tanto la unidad principal
como cualquier accesorio no estdn

defectuosos. En caso de que el aparato
caiga sobre una superficie dura, por
ejemplo, no se debe utilizar de nuevo:
incluso los desperfectos no visibles pueden
tener efectos adversos sobre la seguridad
en el uso del aparato.

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

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

Precaucion:  mantenga a los nifios
alejados del material de embalaje, porque
podria ser peligroso, existe el peligro de
asfixia.

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

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

No use el aceite/margarina mas de 3
6 4 veces, puede provocar que éste se
incendie. Si esto ocurre, desenchufe el
aparato y ctibralo con su tapa para apagar
las llamas.

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

No transporte nuncala unidad cuando esté
caliente, p. ej. durante o inmediatamente
después de haberla usado (a causa del
peligro de dar un tropezon). Tenga
muchisimo cuidado: El aceite/margarina
vegetal caliente puede causar quemaduras



graves.

Atencion: algunas partes del aparato se

calientan durante su funcionamiento, y

de modo peligroso se podria emitir vapor

caliente por la tapa.

No toque el aceite/margarina vegetal

caliente con los dedos.

No introduzca cubiertos de plastico de

ningtn tipo dentro del aceite/margarina

vegetal caliente. No eche el aceite/

margarina vegetal caliente dentro de

recipientes de plastico.

No conecte el electrodoméstico a la

red eléctrica sin haber introducido el

recipiente de freir. No conecte, bajo

ninguna circunstancia, el componente

calefactor a la red eléctrica cuando estd

desmontado del aparato.

Evite que la unidad o el cable de

alimentacion entren en contacto con

superficies calientes o fuentes de calor.

No permita que el cable eléctrico

cuelgue suelto; se debe mantener el cable

suficientemente alejado de las partes

calientes del aparato.

Desenchufelo siempre después del uso,

y también

- sihay una averiay

- durante la limpieza.

Cuando se desenchufala clavija dela pared,

nunca tirar del cable de alimentacion.

Atencién: no ponga el aparato en

funcionamiento en el exterior.

El aparato no debe ser utilizado con un

temporizador externo ni un sistema de

mando a distancia.

No se acepta la responsabilidad si hay

averias a consecuencia del uso incorrecto

del aparato o si estas instrucciones no han

sido observadas debidamente.

Este aparato ha sido disefiado para el uso

doméstico u otra aplicacién similar, por

ejemplo en

- cocinas de empresa, oficinas y otros
puntos comerciales,

- zonas agricolas,

- hoteles,pensiones,etc.yestablecimientos
similares

- casas rurales.

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

Desconexion térmica de seguridad

En caso de que el aceite/la margarina vegetal
queden por debajo del nivel de seguridad,
la desconexién térmica de seguridad se
activard y apagard el componente calefactor.
Si esto ocurriera, permita que el aparato
se enfrie suficientemente y después anada
la cantidad necesaria de aceite/margarina.
Utilice la palanca de reajuste situada dentro
del compartimento de almacenaje del cable
para reconectar el aparato tras la desconexion
de seguridad. Solo después de reconectar el
aparato, puede utilizarse este de nuevo.

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

Funcionamiento

Puesta en marcha

Antes de usar el aparato por primera vez, debe
ser limpiado observando las instrucciones
en la seccién Limpieza y M imienta
General.

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

Recipiente de freir

El hueco existente debajo del componente
calefactor actta como una zona de
enfriamiento donde se recogen los residuos
producidos al freir, asi como otras impurezas.
La circulaciéon del aceite/margarina vegetal



provoca un descenso de temperatura en
la zona alrededor del hueco para residuos.
Este proceso de recogida permite prolongar
el tiempo de reutilizacién del mismo aceite/
margarina vegetal para freir.

- Introduccion del recipiente de freir:
Introduzca el recipiente de freir en la
carcasa.

- Nivel de llenado:
Antes de calentarlo, el nivel de aceite/
margarina vegetal debe estar entre las
sefiales de minimo y maximo del interior
del recipiente de freir.
Nota: la diferencia entre las sefiales de
minimo y méximo es aprox. 900ml.

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

Aceite:

Recomendamos la utilizacién de aceite
especificamente indicado para freir, que
se puede calentar a alta temperatura sin
peligro. El nivel maximo de llenado es de
aproximadamente 3 litros. Respete la sefial
de maximo.

Margarina vegetal solidificada:
Nunca derrita la margarina vegetal

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

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

posteriormente vierta la margarina al
recipiente de freir. Respete la sefal de
méximo cuando afiada mds margarina.

Componente calefactor desmontable

Antes de conectar el aparato a la red eléctrica,
se debe desenrollar por completo el cable
eléctrico hasta extraerlo del compartimento, y
se debe colocar el componente calefactor.

La freidora dispone de un interruptor de
seguridad, de modo que el electrodoméstico
pueda funcionar sélo si el componente
calefactor y el recipiente de freir estan
colocados.

Uso de la freidora

Antes de enchufar el cable eléctrico en la

toma de la pared, compruebe que:

- el recipiente de freir y el componente
calefactor estan instalados segin las
instrucciones y

- el recipiente de freir contiene aceite/
margarina hasta un nivel seguro.

Cuando acabe de freir, gire el botén de

control de la temperatura hasta la posicion

més baja y desenchufe el cable eléctrico de la
toma de pared.

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

Luces indicadoras

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

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

Cesta de freir

La cesta estd disenada para contener los
alimentos que se van a freir.

El mango se debe acoplar a la cesta antes de
su utilizacién: presione los dos brazos del
mango hacia el centro e introduzca las piezas
de doble angulo por el soporte superior hasta
la cesta; después presione los brazos hacia el
centro e introduzca las piezas angulares en las
protuberancias correspondientes.



® Observe que el mango se instalard en el
interior de la cesta y no en el exterior.

Capacidad

Recomendamos freir una cantidad maxima
de 500g de patatas. Consulte Consejos titiles
para freir.

Introduccién de la cesta de freir:

- Extraiga la tapa.

- Con precaucién introduzca la cesta en el
aceite/margarina caliente.

Extraccion de la cesta de freir / posicion para

escurrir:

- Utilice el mango para alzar la cesta y
sujetarla al soporte; esto permite escurrir
el aceite/margarina y recogerlo en el
recipiente (ver imagen I).

- Después de escurrir el exceso de aceite,
levante y extraiga la cesta y, si ha terminado
de frefr, cierre la tapa.

Consejos utiles para freir

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

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

Observe las siguientes indicaciones

1. No llene en exceso la cesta de freir:
porque la temperatura del aceite/
margarina bajarfa y en consecuencia
la comida absorberia una cantidad
excesiva de aceite/margarina.

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

3. Para impedir que el aceite/margarina
vegetal eche espuma y se salga del
recipiente, asegiirese de que los
alimentos estén bien secos. Asegurese

10.

11.

enparticulardedescongelartotalmente
los ali tos ultrac lados antes de
freirlos. La humedad reduce la vida
del aceite/margarina vegetal.

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

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

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

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

El aceite/la margarina muy utilizados se
reconocen fécilmente por su viscosidad
y oscuro color, ademas desprenden un
olor desagradable y producen espuma
Elaceite /la margarina utilizados muchas
veces (o0 aceite con residuos de su uso
anterior) es inflamable y suele arder
con facilidad. Es por ello recomendable
cambiar el aceite/margarina vegetal
después de que haya sido utilizado tres
0 cuatro veces, teniendo en cuenta que
su vida dependerd principalmente del
tipo y cantidad de comida frita.

Se le puede alargar la vida si se filtra al

Tad




cabo de cada utilizacion.

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

12.

Freir alimentos nutritivos

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

Limpieza y Mantenimiento General

® Siempre desenchufe el aparato de la pared
y permita que se enfrie suficientemente
antes de limpiarlo.

® Para evitar riesgo de electrocucion, no
limpie la unidad con agua ni la sumerja.

® No emplee productos de limpieza
abrasivos o muy fuertes.

- Antes de utilizar el aparato por vez
primera, el recipiente de freir y la cesta
se deben limpiar a fondo. El interior de
la tapa se puede limpiar con un pafio sin
pelusa, ligeramente humedecido. Para
evitar que se pueda mezclar agua con el
aceite/margarina vegetal, asegurese de
secar todas las partes por completo.

— Para extraer el aceite del recipiente de
freir, espere hasta que el aceite/margarina
se haya enfriado suficientemente aunque
todavia debe estar liquido; con cuidado
saque el componente calefactor y extraiga
el aceite/margarina vegetal con un
cucharén de sopa. Cuando la temperatura
haya descendido suficientemente, Vd.
también puede extraer el recipiente de freir
con cuidado y vertir el aceite/margarina
vegetal en un recipiente resistente al calor.
Se puede filtrar el aceite/margarina vegetal
vertiéndolo sobre un papel absorbente
colocado en un embudo resistente al calor

o colocado en la misma cesta de freir.

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

- El recipiente de freir se debe extraer
antes de limpiarlo en agua caliente o en
el lavavajillas. Asegtrese de secarlo por
completo después.

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

- Limpie la cesta de freir después del uso
con agua caliente y un detergente suave.

- Se puede limpiar el exterior del aparato
con un pafo limpio y himedo.

Eliminacién
Los electrodomésticos viejos o
defectuosos no se deben tirar en la
basura de su hogar, sino que deben
desecharse en los puntos publicos
_— e reciclaje y recogida.

Garantia

Este producto estd garantizado por un
periodo de dos afos, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales o mano de obra. Esta garantia
solo es vilida si el aparato ha sido utilizado
siguiendo las instrucciones de uso, sempre
que no haya sido modificado, reparado o
manipulado por cualquier persona no
autorizada o haya sido estropeado como
consecuencia de un uso inadecuado del
mismo. Naturalmente esta garantia no cubre
las averias debidas a uso o desgaste normales,
asi como aquellas piezas de facil rotura tales
como cristales, piezas ceramicas, etc. Esta
garantia no afecta a los derechos legales del
consumidor ante la falta de conformidad del
producto con el contrato de compraventa.




@ Friggitrice

Gentile Cliente,

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

Collegamento alla rete

Lapparecchio  deve  essere  collegato
esclusivamente ad una presa di corrente con
messa a terra, installata a norma di legge.
Assicuratevi che la tensione d’alimentazione
corrisponda alla tensione indicata sulla
targhetta portadati. Questo prodotto ¢
conforme alle direttive vincolanti per
Tetichettatura CE.

Descrizione dell’apparecchio

1. Spialuminosa verde

Spia luminosa rossa

Cestello di frittura

Levetta rossa di ripristino

dell'interruttore di sicurezza

Vano del cavo di alimentazione

Cavo di alimentazione con spina

Impugnatura del coperchio

Coperchio protettivo (amovibile)

Elemento riscaldante (amovibile)

0. Tacca di livello massimo di
riempimento

BN
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11. Tacca di livello minimo di riempimento
12. Recipiente di frittura amovibile

13. Impugnatura del cestello

14. Regolatore della temperatura

15. Impugnature centrali

16. Alloggiamento

Importanti norme di sicurezza

® Non lasciate riscaldare la friggitrice
senza olio/grassi vegetali.

® Non lasciate la friggitrice incustodita
mentre ¢ in funzione.

® Prima di ogni utilizzo, controllate
attentamente che lapparecchio non
presenti tracce di deterioramento. Non
usate lapparecchio nel caso in cui lo
stesso abbia incidentalmente subito colpi:
danni anche invisibili ad occhio nudo

potrebbero  comportare  conseguenze
negative sulla sicurezza nel funzionamento
dell'apparecchio.

® Questo apparecchio non ¢ previsto per
l'utilizzo da parte di persone (bambini
compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o con scarsa
esperienza o conoscenza, a meno che non
siano adeguatamente sorvegliate o istruite
sulluso dell'apparecchio dalla persona
responsabile della loro sicurezza.

® [ necessario sorvegliare che i bambini
non giochino con l'apparecchio.

® Avvertenza:  Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori della
portata dei bambini a causa del rischio
potenziale, per esempio di soffocamento,
esistente.

® Installate sempre lapparecchio sopra
un piano di lavoro termoresistente,
impermeabile agli spruzzi e resistente alle
macchie, badando a lasciare sufficiente
spazio tutfintorno. Non collocate
lapparecchio sotto mobili pensili o oggetti
sospesi, né a contatto diretto con muri o
spigoli.

® Non lasciate sciogliere il grasso vegetale
nella friggitrice vuota: lelemento
riscaldante a resistenza, se non &
completamente  ricoperto,  potrebbe
surriscaldarsi e dare fuoco al grasso
vegetale in caso di contatto.

® Surriscaldato, Tolio/grasso vegetale troppo
usato rischia di infiammarsi. In tal caso,
occorrera disinserire la spina dalla presa
di corrente e richiudere lapparecchio
con il coperchio per soffocare Ieventuale
principio di incendio.
Non versate mai dell'acqua sopra lolio/
grasso vegetale caldo o bollente.

® Non trasportate mai lapparecchio
quando ¢ caldo, e cio¢ durante l'uso o



immediatamente dopo (per evitare che
Tolio/grasso vegetale trabocchi). Prestate
estrema cautela: lolio/grasso vegetale
caldo potrebbe causare gravi ustioni.
Attenzione: alcuni elementi
dell’apparecchio raggiungono temperature
altissime durante il funzionamento e dal
coperchio potrebbe fuoriscire del vapore
anchesso a temperatura tale da provocare
gravi ustioni.
Non toccate lolio/grasso vegetale caldo
con le dita.
Non immergete posate di plastica nellolio/
grasso vegetale caldo. Non versate olio/
grasso vegetale caldo in recipienti di
plastica.
Non collegate Tapparecchio alla presa
di corrente senza prima aver inserito il
recipiente di frittura. E non collegate mai,
in nessun caso, lelemento riscaldante alla
presa di corrente se questo ¢ stato rimosso
dall'unita centrale.
Non permettete che il cavo di
alimentazione tocchi mai delle superfici
calde o si trovi a contatto con sorgenti di
calore. Non lasciate pendere liberamente
il cavo di alimentazione; tenete il cavo
lontano dagli elementi dellapparecchio
soggetti a riscaldamento.
Spegnete sempre lapparecchio e
disinserite la spina dalla presa di
corrente dopo I'uso nonché
- in caso di cattivo funzionamento,
- mentre  effettuate  la  pulizia
dell’apparecchio.
Per disinserire la spina dalla presa
di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione ma afferrate direttamente
la spina.
Attenzione: non utilizzate apparecchio
all'aperto.
Lapparecchio non & previsto per l'utilizzo
con un timer esterno o con un sistema
separato di comando a distanza.
Nessuna responsabilitd verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso erroneo
o dalla non conformita alle istruzioni.
Questo apparecchio ¢ studiato per il solo

uso domestico o per impieghi simili, come

per esempio

- cucine di direzioni, uffici e altri ambienti

commerciali,

zone agricole,
- alberghi, motel e stabilimenti simili
- pensioni “bed-and-breakfast” (letto &

colazione).

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

Interruttore termico di sicurezza

Se il livello dellolio/grasso vegetale si
abbassasse sotto il livello di sicurezza,
Tinterruttore termico di sicurezza integrato si
attivera e lelemento riscaldante si spegnera. In
questo caso, prima di aggiungere la quantita
necessaria di olio/grasso vegetale lasciate
raffreddare Tapparecchio per un sufficiente
lasso di tempo. Agite sulla levetta di ripristino
posta allinterno del vano del cavo di
alimentazione per ripristinare linterruttore
di sicurezza. Potete utilizzare nuovamente
lapparecchio solo dopo aver effettuato il
ripristino.

Se P'interruttore di sicurezza dovesse attivarsi
ripetutamente nonostante che nellapparecchio
ci sia una quantita sufficiente di olio/grasso
vegetale, non usate piti l'apparecchio; fatelo
esaminare da un tecnico competente prima di
rimetterlo in funzione.

Funzionamento

Primo utilizzo

Dovendo utilizzare lapparecchio per la
prima volta, lavatelo nel modo indicato nel
paragrafo Manutenzione Generale e Pulizia.



11 coperchio

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

Il recipiente di frittura

Lincavo posto sotto lelemento riscaldante
funge da zona di raffreddamento dove si
raccolgono i residui del processo di frittura e
altre impuritd. La circolazione dellolio/grasso
vegetale fa si che il livello di temperatura in
questo spazio diminuisca. Grazie a questo
processo di raccolta dei rifiuti, Iolio/grasso
vegetale di frittura ha una maggiore durata.

- Inserimento del recipiente di frittura:
Sistemate il recipiente di frittura
nell’alloggiamento.

- Quantita di riempimento:
Prima di pre-riscaldare, assicuratevi che,
allinterno del recipiente di frittura, il
livello dellolio/grasso vegetale sia tra la
tacca del minimo e quella del massimo.
N.B: la differenza tra il minimo e il
massimo ¢ di circa 900 ml.

- Tipo di olio/grasso vegetale da usare:
Con questa friggitrice usate esclusivamente
dellolio vegetale/grasso vegetale solido
puro. Tale olio/grasso vegetale puo esser
riscaldato fino a 220 °C ed ¢é insapore.
Non mescolate diversi tipi di olii/grassi
vegetali.

Olio:

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

Grasso vegetale solido:
Non lasciate mai sciogliere del grasso

vegetale solido nella friggitrice vuota.
Se pero nel recipiente di frittura ce gia

del grasso vegetale liquido sino alla
tacca del limite minimo, ¢ possibile
aggiungere dell’altro grasso vegetale solido
direttamente al suo interno.

Se utilizzate del grasso vegetale solido, sara
necessaria una quantita di circa 3 kg. Il
grasso dovra essere spezzettato in piccole
parti e sciolto sino a renderlo liquido in
un contenitore a parte. Ma fate attenzione
a non riscaldarlo troppo per evitare
che prenda fuoco quando lo versate nel
recipiente di frittura. Si raccomanda di
rispettare il limite massimo consigliato
quando versate il grasso nel recipiente.

Elemento riscaldante amovibile

Prima di collegare lapparecchio alla linea
di alimentazione, svolgete completamente
il cavo di alimentazione dal suo vano e
fissate lelemento riscaldante. La friggitrice
¢ dotata di un interruttore di sicurezza che
impedisce il funzionamento dell'apparecchio
se lelemento riscaldante e il recipiente di
frittura non sono ben fissati.

Modalita d’impiego della friggitrice

Prima di collegare la spina ad una presa di

corrente elettrica a muro, assicuratevi che:

- il recipiente di frittura e lelemento
riscaldante siano stati inseriti come
indicato e che

- il recipiente di frittura sia stato riempito di
olio/grasso sino ad un livello di sicurezza.

Dopo aver completato la frittura, riportate

il regolatore di temperatura sulla posizione

minima e disinserite la spina dalla presa di

corrente a muro.

Regolatore della temperatura

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

Spie luminose

La spia luminosa rossa si accende durante la
fase di riscaldamento dell'apparecchio.

La spia luminosa verde si accende

quando ¢ stata raggiunta la temperatura



preselezionata.

11 cestello di frittura

11 cestello & specifico per contenere alimenti

da friggere.

Il manico deve essere inserito sul cestello

prima dell‘utilizzo: premete i due bracci

insieme e fate scivolare i due elementi

angolari sul supporto superiore del cestello;

poi premete di nuovo i due bracci insieme

e inserite i due elementi angolari nelle

sporgenze corrispondenti sul montaggio.

® Attenzione perché il montaggio si trova
allinterno del cestello e non al suo
esterno.

Capacita

Si raccomanda una quantitd massima di 500
g. di patatine da friggere. Vedete anche il
paragrafo Suggerimenti utili per la frittura.

Inserimento del cestello di frittura:

- Sollevate il coperchio.

- Abbassate il cestello nellolio/grasso caldo
usando molta attenzione.

Rimozione del cestello di frittura / posizione

di sgocciolamento:
- Tenendolo per la sua impugnatura,

sollevate il cestello e mettetelo sul gancio di
fissaggio; in questa posizione olio/grasso
vegetale potra sgocciolare all'interno del
contenitore (v. figura I).

- Dopo aver fatto scolare Iolio in eccesso,
tirate via il cestello e, se la frittura ¢
terminata, richiudete il  coperchio
protettivo.

Suggerimenti utili per la frittura nel grasso
bollente

Gli  alimenti  cotti  nellolio
particolarmente saporiti e nutrienti.
Quando glialimentivengonoimmersinellolio
caldo i pori si tappano immediatamente a
causa dellalta temperatura: cid impedisce
al grasso di penetrare nel cibo e ai succhi di
fuoriuscire. Quindi le proteine essenziali, le
vitamine e le sostanze inorganiche vengono

sono

preservate.

Occorre rispettare le seguenti regole:

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

2. La qualita dellolio/grasso vegetale
troppo usato non migliora mescolandolo
con olio/grasso vegetale fresco. Lolio/
grasso vegetale fresco si deteriora dopo
un breve periodo.

3. Per impedire che Iolio/grasso vegetale
formi della schiuma, assicuratevi che
il cibo sia perfettamente asciutto. I cibi
surgelati dovranno essere scongelati
completamente prima di procedere
alla frittura. LCumiditd riduce la
durata di conservazione dellolio/
grasso vegetale di frittura.

4. Per ottenere migliori risultati, la
regolazione alla giusta temperatura
svolge un ruolo decisivo nella frittura
con grasso bollente. Se lolio/grasso
vegetale non & abbastanza caldo, il cibo
potrebbe assorbirne in modo eccessivo.
E preferibile percid immergere il
cestello di cibo al termine del periodo
di riscaldamento. Se invece lolio/grasso
vegetale ¢ troppo caldo, la crosta si
formera troppo presto, mentre rimarra
cruda la parte interna del cibo.

5. Gli alimenti anche solo parzialmente
surgelati dovrebbero essere immersi
nell'olio/grasso  vegetale caldo wun
paio di volte e per pochissimo tempo,
prima della frittura vera e propria.

6. Per evitare che lolio/grasso vegetale
faccia troppa schiuma, abbassate il
cestello nellolio/grasso vegetale molto
lentamente e con molta attenzione.

7. Non friggete troppo cibo
contemporaneamente.  Gli  alimenti
dovrebbero  galleggiare liberamente
senza toccarsi.

8. Prima di friggere degli alimenti in
pastella assicuratevi che la pastella



aderisca al cibo e fate cadere la farina in

eccesso.
9. Tolio/grasso vegetale riutilizzato per
molte volte & facilmente riconoscibile
per il suo aspetto viscoso e colore scuro,
oltre ad esalare cattivo odore o tendere a
fare schiuma.
Un olio/grasso vegetale vecchio (o un
olio con residui di precedenti fritture)
¢ imflammabile e prende fuoco molto
facilmente. Sarebbe percid preferibile
sostituire lolio/grasso vegetale dopo che
& stato usato tre o quattro volte, tenendo
conto che la sua freschezza dipende
principalmente dal tipo e dalla quantita
del cibo che si ¢ fritto.
La durata verra prolungata filtrando
Tolio/grasso vegetale dopo ogni ciclo di
frittura.
Lolio/grasso vegetale gia utilizzato puo
esser conservato dentro la friggitrice
purché Tapparecchio rimanga chiuso
e riposto in un luogo fresco. In ogni
caso, assicuratevi che lapparecchio
contenente olio/grasso caldo, si raffreddi
sufficientemente.

10.

11.

12.

Frittura nel rispetto dei valori nutrizionali
Per una frittura nutriente e salutare si
raccomanda di non programmare la
temperatura ad un livello superiore ai 175°C se
friggete cibi ricchi di sostanze amilacee, vale a
dire cibi con un contenuto di amido superiore
alla media. Una ridotta temperatura di frittura,
combinata ad unaltrettanto ridotta quantita
di cibo, limita al minino la formazione di
sostanze nocive per la salute.

Manutenzione generale e pulizia

® Prima di pulire Iapparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate allapparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.

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

® Non usate soluzioni abrasive o detergenti
concentrati.

- Prima di utilizzare lapparecchio per
la prima volta, pulite accuratamente il
recipiente e il cestello di frittura. Linterno
del coperchio pud essere pulito con un
pannononlanuginosoleggermente umido.
Per evitare che dei residui di acqua cadano
nellolio/grasso vegetale, assicuratevi che
tutte le parti dellapparecchio siano ben
asciutte.

- Per togliere lolio/grasso vegetale dal
recipiente di frittura, aspettate che Iolio/
grasso vegetale sia sufficientemente freddo
ma ancora liquido; con molta attenzione
tirate via lelemento riscaldante e togliete
lolio/grasso vegetale aiutandovi con un
mestolo da brodo. Quando la temperatura
sara diminuita sufficientemente, potrete
togliere, con molta attenzione, anche
il recipiente di frittura e versare lolio/
grasso vegetale in un contenitore
termoresistente. ~ Lolio/grasso  vegetale
puo essere filtrato colandolo attraverso
un foglio di carta assorbente inserito in
un imbuto termoresistente o anche nello
stesso cestello di frittura.

- Non versate lolio/grasso vegetale fritto
nel lavello della cucina. Da freddo, puo
essere gettato insieme ai normali rifiuti
domestici.

- Ilrecipiente di frittura deve essere rimosso
dal suo alloggiamento prima di essere
lavato con acqua calda o in lavastoviglie. In
seguito, assicuratevi che sia perfettamente
asciutto.

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

- 1l cestello di frittura va pulito con acqua
calda e un leggero detersivo.

- Le pareti esterne dellalloggiamento
vanno pulite con un panno umido non
lanuginoso.

Smaltimento

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



Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita di
2 anni dalla data di vendita (certificata da
scontrino fiscale) e comprende gli eventuali
difetti del materiale o di particolari di
costruzione. I danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né i
diritti acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina l'acquisto di beni.
La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti o manomessi da
Centri non da noi autorizzati.




Frituregryde

Kere kunde,

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

El-tilslutning

Apparatet bor kun tilsluttes til et stik
med jordforbindelse, der er installeret i
overensstemmelse med el regulativet.

Veer opmarksom pd om lysnettets speending
svarer til spaendingen angivet pa typeskiltet.
Dette produkt overholder direktiverne som
gelder for CE-maerkning.

Oversigt

Gront indikatorlys

Redt indikatorlys
Friturekurv

Rod termosikring

Rum til oprulning af ledningen
El-ledning med stik
Handtag pa laget

Lag (aftageligt)

9. Varmeelement (aftageligt)
10. Maksimum markering
11.  Minimum markering

12. Aftagelig friturebeholder
13. Handtag til kurv

14. Temperaturregulator

15. Grydehéndtag

16. Kabinet

PN B LN

Vigtige sikkerhedsforskrifter

® Lad ikke frituregryden varme op uden
olie/fedt.

® Gi ikke fra frituregryden, mens den er i
brug.

® Inden apparatet benyttes ma bade
apparatet og dets tilbehor ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har veeret tabt pa en hard overflade ma
det ikke leengere anvendes: Selv skader

der ikke er synlige kan have ugunstig
indvirkning pé sikkerheden ved brug af
apparatet.

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

Born ber vaere under opsyn for at sikre at
de ikke leger med apparatet.

Advarsel:  Hold bern  vek fra
emballeringen, da denne udger en
mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kvelning.

Stil altid frituregryden pé en overflade, der
kan tale varme, sprojt og pletter, og sorg
for at der er tilstraekkelig plads udenom.
Stil ikke frituregryden under vaegskabe
eller nedhangende genstande eller helt op
imod en veeg eller i et hjorne.

Smelt aldrig stivnet fedt i en tom
frituregryde: Varmeelementet vil ikke
vaere dakket fuldsteendigt og kan derfor
overophedes, og pa den made eventuelt fa
fedtet til at anteende ved kontakt.
Olie/fedt, som har vaeret brugt for mange
gange, kan antendes ved overophedning.
Huvis dette sker, skal stikket tages ud af
stikkontakten og laget skal legge pa
gryden for at slukke ilden.

Hald aldrig vand pa varm eller
braendende olie/fedt.

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

Advarsel: Nogle af frituregrydens dele
bliver meget varme under brug, og
skoldhed damp kan slippe ud fra laget
Ror ikke ved den varme olie/fedt med
fingrene.

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



Tilslut ikke frituregryden til

stromforsyningen uden at friturekurven

er sat i. Under ingen omstendigheder

ma  varmeelementet tilsluttes  til

stromforsyningen, nar det er taget ud af

apparatet.

Lad aldrig apparatet eller dets ledning

berore eller komme i kontakt med varme

overflader eller andre varmekilder.Lad

aldrig ledningen haenge frit; ledningen

skal altid holdes langt veek fra apparatets

varme dele.

Sluk altid for apparatet og tag stikket ud

af stikkontakten efter brug, og ogsa

- i tilfeelde af fejlfunktion og

- under rengering.

Traek aldrig i selve ledningen, nér

ledningen tages ud af stikkontakten; tag

altid fat i selve stikket.

Advarsel: ~ Benyt

udenders.

Apparatet er ikke beregnet til brug ved

hjelp af en ekstern timer eller et separat

fiernstyringssystem.

Vi patager os intet ansvar for skader,

der skyldes misbrug eller manglende

overholdelse af denne brugsanvisning.

Dette apparat er beregnet til privat brug

eller i tilsvarende omgivelser, sasom

- tekokkener, kontorer eller andre mindre
virksomheder,

- landhusholdninger,

- hoteller, moteller m.m. og tilsvarende
foretagender

- B&B pensionater.

For at overholde sikkerhedsreglerne og

for at undga farer, skal reparationer af

el-artikler, herunder udskiftning af el-

ledningen, altid udferes af kvalificeret

personale. Hvis apparatet skal repareres,

skal det sendes til en af vore afdelinger

for kundeservice. Adresserne findes i

tilleegget til denne brugsanvisning.

aldrig  apparatet

Termosikring

Skulle niveauet af olie/fedt synke under
den sikre graense i lgbet af tilberedningen,
vil den indbyggede termosikring aktiveres

og varmeelementet slukke. Hvis det skulle
ske, md man lade apparatet fa tilstreekkelig
tid til at kele af og derefter tilseette den
nodvendige maengde olie/fedtstof. Benyt
den rede sikringsknap, der er placeret
i opbevaringsrummet til ledningen, til
at  tilbagestille  termosikringen.  Forst
nar termosikringen er stillet tilbage kan
frituregryden teendes igen.

Hvis termosikringen slar fra gentagne gange
pa trods af tilstreekkelig meengde af olie/
fedtstof, ber frituregryden ikke lengere
benyttes; den ma gennemgis af en kvalificeret
fagmand for den atter er sikker at benytte
igen.

Betjening

For brug

Inden frituregryden tages i brug forste gang,
ma det rengores som beskrevet under afsnittet
Generel rengoring og vedligehold.

Lag
Benyt altid handtaget nar laget skal dbnes
eller lukkes.

Friturebeholder

Fordybningen under varmeelementet danner
et koligere omrade hvor restpartikler og
andre urenheder fra friturestegningen kan
opsamles. Cirkulationen af olien/fedtet
resulterer i en lavere temperatur rundt om
fordybningen. Denne  opsamlingsproces
forleenger oliens/fedtets holdbarhed.

- Indsatning af friturebeholderen:
Placer friturebeholderen i kabinettet.

- Pafyldningsmangde:
Inden opvarmning, skal olien/fedtet ni
op mellem minimum og maksimum
markeringerne indeni friturebeholderen.
Bemzerk: Forskellen mellem minimum
og maksimum markeringerne er ca. 900
ml.

- Typer af olie/fedt der kan benyttes:



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

smag.

Bland ikke forskellige olie-/fedttyper
sammen.

Olie:

Vi anbefaler brug af olie der er specielt
beregnet til friturestegning, da denne
bedre taler opvarmningen til hoje
temperaturer. Den maximale meengde, der
kan fyldes pa, er ca. 3 liter. Leeg venligst
maerke til maksimum markeringen.

Stivnet fedt:

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

Hvis der benyttes stivnet fedt skal man
beregne ca. 3 kg. Fedtet skal skeeres
i mindre stykker forst og smeltes i
en separat gryde, idet man skal vere
opmerksom pé at det kun skal vere
flydende men ikke overopvarmet: Dette
skal forebygge risiko for forbraending
nér fedtet bagefter skal heeldes fra gryden
over i friturebeholderen. Lag venligst
marke til maksimum markeringen, nar
beholderen fyldes op.

Aftageligt varmeelement
Inden frituregryden sluttes til
stromforsyningen, ma ledningen treekkes
fuldsteendigt ud af opbevaringsrummet og
varmeelementet indszttes.

Frituregryden er udstyret med en
sikkerhedskontakt, ~sa  apparatet kun
kan Dbenyttes hvis varmeelementet og

friturebeholderen er sat i.

Betjening af frituregryden

Inden stikket settes i stikkontakten, sorge
for at:

- friturebeholderen og varmeelementet er

blevet sat i som anvist og at
- friturebeholderen er blevet fyldt med olie/
fedtstof op til sikkerhedsmarkeringen.
Nar friturestegningen er overstaet, drejes
temperaturregulatoren  tilbage  til  den
laveste indstilling og stikket tages ud af
stikkontakten.

Temperaturregulator
Temperaturregulatoren bruges til at valge
den onskede temperaturindstilling.

Indikatorlysene

Det reode indikatorlys
frituregryden varmer op.
Det gronne indikatorlys teender sa snart det
forindstillede temperaturniveau er néet.

er tendt mens

Friturekurv

De madvarer, der skal frituresteges leegges i

friturekurven.

Handtaget ma swttes pd friturekurven for

brug: Tryk dets to arme sammen og skub de to

vinklede dele gennem den overste stiver ind

i kurven; tryk herefter armene sammen igen

og fastger de vinklede dele i den tilsvarende

udskeering pa feestet.

® Bemerk at festet er placeret indvendig i
friturekurven ikke udenpa.

Kapacitet

Vi anbefaler friturestegning af hejst 500 g
pomfritter ad gangen. Les venligst ogsa
Nyttige tips ved friturestegning.

Indseetning af friturekurven:

- Tag laget af.

- Senk friturekurven forsigtigt ned i den
varme olie/fedtstoffet.

Udtagning af friturekurven / aflobsposition:
- Benyt friturekurvens hindtag til at lofte

kurven op og satte den fast i holderen;
dette giver olien mulighed for at lobe
tilbage i beholderen (se billede I).

- Nar den overskydende olie er draenet af,
loftes kurven ud og hvis friturestegningen
er feerdig, lukkes laget.



Nyttige tips ved friturestegning

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

Efter nedsenkning i den varme olie vil
porerne i maden meget hurtigt lukke sig som
folge af den heje temperatur, sa olien ikke
kan treenge ind i maden og saften ikke kan
slippe ud.

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

Folgende instruktioner skal overholdes

noje:

1. Overfyld aldrig friturekurven: I sa fald
vil temperaturen pa olien/fedtet falde
og det vil fa fodevarerne til at optage en
overflodig maengde olie/fedt.

2. Kvaliteten af olie/fedt, der har veaeret
brugt for mange gange, kan ikke
forbedres ved at blande den med ny
olie/fedt. Den nye olie/fedtet ville ogsa
blive odelagt efter kort tids forlab.

3. For at undga at olien/fedtet skummer
og koger over, skal man serge for
at maden er helt tor. Ver iser
omhyggelig med at opto dybfrosne
madvarer helt inden friturestegning.
Fugtighed reducerer nemlig levetiden
af fritureolie/-fedt.

4. For at opnd et godt resultat med
friturestegning er det meget vigtigt at
anvende den rigtige temperatur. Hvis
olien/fedtet ikke er tilstreekkelig varm,
opsuger maden for megen olie/fedt.
Det er derfor bedst, at kurven ikke
seenkes ned, for forvarmningsperioden
er ferdig. Hvis olien/fedtet er for
varm, dannes der for hurtigt en skorpe
pd maden, mens den ikke bliver
gennemstegt indeni.

5. Dybfrosne eller delvist optoede
fodevarer bor nedsankes et ojeblik i
den varme olie/fedtet en eller to gange
for den egentlige friturestegning.

6. For at undgi at olien/fedtet skummer
over, bor friturekurven senkes langsomt
og forsigtigt ned i den varme olie/
fedtet.

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

8. Nir der anvendes mad overtrukket
med frituredej, skal man sorge for at
frituredejen sidder godt fast pA maden
og at overflodigt mel er fjernet.

9. Olie/fedt der har veeret benyttet mange
gange for kan let genkendes pé at den
er mere tyktflydende og mork i farven,
og afgiver en ubehagelig lugt eller har
tendens til at skumme.
Gammel olie/fedt (eller olie der
indeholderbundfaldafrester fratidligere
brug) er brendbar og letantendelig.
Det er derfor mest hensigtsmassigt
at skifte olien/fedtet efter at den har
vaeret brugt tre eller fire gange, idet
man tager hensyn til at oliens egnethed
hovedsageligt athenger af mangden
samt hvilken slags fodevarer der er
blevet tilberedt.
Olien/fedtet kan anvendes leengere, hvis
olien filtreres efter hver stegning.
Olien/fedtet kan godt opbevares i
frituregryden, hvis den holdes teet lukket
og opbevares pi et koligt sted. Sorg
imidlertid altid for at frituregryden, der
indeholder den varme olie/fedtstoffet,
har kolet tilstraekkelig af.

10.

11.

12.

Ernringsrigtig friturestegning

For at sikre en sund og neeringsrig tilberedning
af stivelsesholdige fodevarer, dvs. fodevarer der
indeholder mere stivelse end gennemsnittet,
anbefaler vi at temperaturen til friturestegning
da ikke szttes hojere end til 175°C. En lavere
stegetemperatur kombineret med en mindre
meengde af fodevaren nedsetter til gengeeld
dannelsen af sundhedsskadelige stoffer til et
minimum.

Generel rengoring og vedligehold

® Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kele fuldsteendigt ned inden
rengering.

® For at undga elektrisk stod ber apparatet
ikke rengeres med vand og heller ikke



nedsenkes i vand.

® Brug ikke slibende eller skrappe
rengeringsmidler.

- Inden apparatet tages i brug forste gang,
skal  friturebeholderen og  -kurven

rengores omhyggeligt. Indersiden af laget
kan rengores med en letfugtig fnugfri klud.
For at undga at overskydende vand blander
sig med olien/fedtet, skal alle dele altid
aftorres omhyggeligt.

- Nar olien skal temmes wud af
friturebeholderen ma man vente til olien/
fedtet er kolet tilstraekkeligt af men stadig
er flydende; tag forsigtigt varmeelementet
ud og fjern olien/fedtet med en oposeske.
Nér temperaturen er faldet tilstraekkeligt
kan man ogsa lofte friturebeholderen ud
og healde olien/fedtet op i en varmefast
beholder. Olien/fedtet kan filtreres ved
at blive haldt gennem en varmefast
tragt eller friturekurven foret med noget
absorberende papir.

- Held aldrig olie/fedt ud i kekkenvasken.
Nar olien er kold kan den bortskaffes
sammen med andet kokkenaffald.

- Friturebeholderen udtages inden den
rengores med varmt vand eller i en
opvaskemaskine. Sorg for at den aftorres
omhyggeligt bagefter.

- Léget kan rengeres med varmt vand og et
mildt opvaskemiddel. Torres omhyggeligt
bagefter.

- Efter brug skal friturekurven rengores med
varmt vand og et mildt opvaskemiddel.

- Ydersiden kan rengeres med en fugtig,
fnugfri klud.

Bortskaffelse
Gamle eller defekte apparater
méd aldrig smides ud sammen
med husholdningsaffaldet, de
skal afleveres pd den lokale
— genbrugsstation.
Garantierklering

Pa dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i to ar fra salgsdatoen. Garantien
geelder for materiale- og fabrikationsfejl.

Skader, der er opstaet som folge af forkert
behandling, normalt slid samt pa skerbare
dele som f.eks. glas, deekkes ikke af garantien.
Denne garanti har ingen indvirkning pa
dine lovmzessige rettigheder, heller ikke de
nationale forbrugerrettigheder om anskaffelse
af varer. Hvis produktet ikke fungerer og ma
returneres, skal det pakkes forsvarligt ind, og
navn, adresse samt drsagen til returneringen
skal vedlaegges. Hvis dette sker mens
garantien stadig dakker, mé garantibeviset
og kvitteringen ogsé leegges ved. Garantien
bortfalder ligeledes ved indgreb pa produktet
af folk, der ikke er autoriseret af os.




©) Frityrgryta

Bista kund!

Innan du anvdnder apparaten bor du ldsa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bor endast
anvindas av personer som bekantat sig med
dessa instruktioner.

Anslutning till vigguttaget

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

Se till att nitspanningen i vigguttaget
motsvarar den som ar markt pa apparatens
skylt. Denna produkt uppfyller de krav som
ar gallande for CE-mirkning.

Delar

1. Gron signallampa

R6d signallampa
Frityrkorg
Sakerhetssparrens roda
aterstéllningsspak

5. Sladdférvaring

6.  Sladd med stickpropp

7. Lockets handtag

8. Lock (I6stagbart)

9.  Virmeelement (Iostagbart)
10. Mirke fér maximifyllning
11. Mirke f6r minimifyllning
12. Frityrbehéllare (Istagbar)
13. Korghandtag

14. Temperaturviljare

15. Handtag

16. Hélje

Ll 0

Viktiga sikerhetsinstruktioner

® Frityrgrytan far aldrig hettas upp utan
olja/fett.

® Limna aldrig grytan utan tillsyn medan
den ar i anvdndning.

® Kontrollera noga om det marks nagra
defekter innan apparaten anvénds, bade
pa huvudenheten och monterade tillsatser.
Om apparaten t ex har tappats pd en hard

yta far den inte lingre anvindas. Aven
osynliga skador kan forsamra apparatens
driftsdkerhet.

Denna apparat bor inte anvdndas av
personer (inklusive barn) som har
minskad fysisk rorelseforméga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstind, eller som
saknar erfarenhet och kunskap att
anvinda dylika apparater. Dessa personer
bor antingen endast anvdnda apparaten
under tillsyn av en person som ér ansvarig
for deras sikerhet eller ocksa fa tillrackliga
instruktioner  betriffande  apparatens
anvandning.

Se till att barn inte leker med apparaten.
Varning: Haéll barn pé avstand fran
apparatens forpackningsmaterial eftersom
fara eventuellt kan uppstd. Det finns t.ex.
risk fér kvdvning.

Placera alltid apparaten pa véirmetaligt
underlag som til stink och flickar och
med tillrackligt utrymme runt omkring.
Stéll inte apparaten under véaggskap eller
hingande foremal, direkt intill en vigg
eller i ett horn.

Smilt inte fett i fast form i en
tom frityrgryta: fettet ticker inte
virmeelementet helt och elementet kan
darfor overhettas s att fettet kan antiandas
vid kontakt.

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

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

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

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

Lagg inga plastbestick i den heta oljan/det
heta fettet. Hill aldrig het olja/upphettat



fett i plastbehéllare.

® Koppla inte frityrgrytan till eluttaget utan
att frityrbehéllaren ar pa sin plats. Du
far under inga omstindigheter koppla
virmeelementet till eluttaget nir elementet
har avldgsnats ur enheten.

® Lt inte apparaten eller elsladden komma i
kontakt med heta ytor eller heta kallor. Lat
inte elsladden hinga fritt; sladden maéste
hallas péa sikert avstdnd fran apparatens
heta delar.

® Sting alltid av apparaten och dra
stickproppen ur vigguttaget efter
anvindningen, samt ocksa
- om apparaten skulle uppvisa fel och
- fore rengoring.

® Tag stickproppen ur vigguttaget genom
att dra i stickproppen, aldrig i sladden.

® Varning: anvind inte apparaten utomhus.

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

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

® Apparaten ar avsedd f6r hemmabruk eller
liknande anvindning, sasom i
- kok pé arbetsplatser, kontor och andra

kommersiella miljéer,
- jordbrukssektorn,
- hotell, motell och andra liknande
anlaggningar

- bed-and-breakfast hus.

® For att uppfylla sdkerhetsbestimmelser
och undvika risker far reparationer av
elektriska apparater endast utforas av
fackman, inklusive byte av sladden.
Om det krivs reparationer, var vanlig
skicka apparaten till nagon av vara
kundtjinstavdelningar. Adresserna finns i
bilagan till denna handbok.

Termisk sikerhetsspérr

Om nivan av olja eller fett skulle underskrida
siker niva, aktiveras den inbyggda termiska
sikerhetssparren och virmeelementet stings
av. Om detta hinder bor du lata apparaten
svalna och direfter tillsitta den méngd olja/
fett som kravs. Anvind aterstéllningsspaken

inuti utrymmet for sladdférvaring for att
aterstilla sikerhetssparren. Efter aterstillning
gar det att anvdnda apparaten igen.

Om  sikerhetssparren aktiveras upprepade
ganger trots tillracklig olje-/fettniva bor
apparaten inte lingre anvdndas: den maste
undersokas av en behorig person innan den
anvinds igen.

Anvindning

Innan forsta anvindningen

Innan apparaten anvinds for forsta gangen
bor den rengéras enligt instruktionerna i
avsnittet Allmdn rengoring och skotsel.

Locket
Anvénd alltid lockets handtag nér du tar av
locket eller sitter det pa sin plats.

Frityrbehallaren

Fordjupningen under virmeelementet verkar
som avsvalningsplats dit friteringsprocessens
restpartiklar samt andra slaggprodukter
samlas upp. Cirkulationen av olja/fett gor att
temperaturnivan ér lagre vid omradet runt
fordjupningen. Denna uppsamlingsprocess
gor att oljans/fettets livslangd okar.

- Insittning av frityrbehallaren:
Placera frityrkorgen i apparaten.

- Fyllningsmingd:
Innan uppvirmningen bor olje-/fettnivan
vara mellan minimi- och maximimérkena
i frityrbehallaren.
Anm.: skillnaden mellan minimi- och
maximimarket &r ca 900 ml.

- Typer av olja/fett:
Anvind bara ren vegetabilisk olja/fett i
fast form till denna frityrgryta. Oljan eller
fettet kan hettas upp till 220°C och har
neutral smak.
Blanda inte olika sorters olja/fett.

Olja:
Vi rekommenderar olja som dr speciellt
avsedd for fritering och som riskfritt



kan upphettas till hoga temperaturer.
Behéllaren rymmer cirka 3 liter. Vinligen
notera maximimarket.

Fett i fast form:

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

Om fett i fast form anvénds, behovs ca
3 kg. Fettet bor forst delas upp i mindre
bitar och smiltas i en separat gryta. Se
till att fettet blir flytande men inte alltfor
hett: detta for att undvika brdnnskador
nir du haller 6ver det flytande fettet till
frityrbehallaren. Observeramaximimarket
nir du fyller behéllaren.

Lostagbart virmeelement

Innan du kopplar frityrgrytan till eluttaget bor
du ta elsladden ur férvaringsutrymmet och
veckla ut den till hel lingd; virmeelementet
bor du dven sitta pa plats.

Frityrgrytan ~ dr  forsedd med en
sikerhetsanordning som gor att apparaten
endast kan anvindas om virmeelementet och
frityrbehéllaren ar pa plats.

Sa anvinder du frityrgrytan

Innan du sitter stickproppen i ett vigguttag

bor du se till att:

- frityrgrytan och védrmeelementet har
monterats enligt instruktionerna och

- frityrgrytan har fyllts med olja/fett till
siker niva.

Nar  friteringen ar klar vrider du

temperaturkontrollen till dess lagsta position

och drar stickproppen ur vigguttaget.

Temperaturviljare
Temperaturviljaren anvinds for att vilja den
6nskade temperaturnivéin.

Signallampor

Den réda  signallampan
apparaten varms upp.

Den grona signallampan tinds di den

lyser medan

forinstillda temperaturen har uppnatts.

Frityrkorg

Korgen dr avsedd att innehalla det som ska

friteras.

Handtaget bor monteras pa korgen innan

anvandningen: tryck ihop de bada armarna

och for de tva vinklade delarna genom det

6vre stodet inuti korgen; tryck dérefter ihop

de tvd armarna igen och sitt de vinklade

delarna i motsvarande utskjutande delar i

holjet.

® Notera att monteringen ar inuti korgen
och inte utanfér den.

Kapacitet
Vi rekommenderar fritering av max 500 g
pommes frites. Vanligen 1ds avsnittet Tips for
fritering.

Insittning av frityrkorgen:
- Tag av locket.

- Sénk ner korgen forsiktigt i den heta
oljan/fettet.

Borttagning av frityrkorgen/

avrinningsposition:
- Anvind korgens handtag da du lyfter upp

korgen och placerar den pa konsolhyllan;
hdrigenom rinner oljan/fettet tillbaka ner
i behéllaren (se bild I).

- S snart den overflodiga oljan runnit
av kan du lyfta bort korgen och, om
friteringen ér klar, stanga locket.

Tips for fritering

Mat som tillagas i olja blir sdrskilt smak- och
naringsrik.

Nir maten liaggs ner i den heta oljan
forseglas den omedelbart tack vare den hoga
temperaturen. Detta hindrar att fett tranger
in i maten eller att saften trdnger ut. P& det
sittet bevaras viktiga proteiner, vitaminer
och mineraler osv.

Var viinlig observera foljande:
1. Fyll inte frityrkorgen for mycket: oljans
eller fettets temperatur sdnks och detta



10.

gor att maten absorberar extra mycket
fett.

Kvaliteten pa begagnad olja kan inte
fraschas upp om den blandas med firsk
olja. Tvirtom skulle den firska oljan
ocksd snart bli forstord. Detsamma
giller dven for fett i fast form!

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

For att fa bra resultat ar ritt
temperaturinstallning en viktig faktor
vid fritering. Om oljan (eller fettet) inte
ar tillréackligt het kan maten suga upp for
mycket olja. Darfor 4r det bést att inte
sitta in korgen forrdn uppvdrmningen
ar klar. Om oljan ar for het bildas en
skorpa alltfor snabbt medan den inre
delen av maten forblir okokt.

Djupfryst eller delvis upptinad mat
bor sinkas ned ett 6gonblick i den heta
oljan/det heta fettet ett par ganger fore
sjilva friteringen.

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

Fritera inte for mycket pad en ging.
Bitarna ska kunna flyta fritt utan att
vidréra varandra.

Om frityrsmet anvinds maste den
fasta ordentligt pa maten. Avldgsna
overflodigt mjol.

Olja (eller fett) som har anvints ofta
ar latt igenkdnnlig eftersom den ir
trogflytande och morkare i firgen, dess
lukt dr obehaglig eller ocksa tenderar
oljan att skumma.

Gammal olja/gammalt fett (eller olja/
fett som innehéller rester av partiklar
frén tidigare anvindning) 4r eldfarliga
och antinds litt. Det ar darfor bast
att byta oljan (eller fettet) niar den har
anvints tre eller fyra gdnger, beakta att
dess livslingd framst beror pa den typ

av mat som tillagas, samt mingd.

11. Hallbarheten kan forlingas om
friteringsoljan  filtreras efter varje
anvandningstillfille.

12. Friteringsoljan/fettet kan forvaras i
frityrgrytan om denna halls stangd och
star svalt. Se dock forst till att apparaten
med dess heta innehéll har svalnat

tillrackligt.

Niringsmedveten fritering

For niringsrik och  hilsosam  fritering
rekommenderar vi en maximal
temperaturinstallning pa 175°C nér du friterar
mat vars innehdll av kolhydrater ar &ver
medeltalet. En sankt friteringstemperatur,
kombinerad med en motsvarande minskning
i miangden mat, gor att det bildas en minimal
miéngd dmnen som ér skadliga for halsan.

Allmin skétsel och rengoring

® Dra alltid stickproppen ur vigguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
rengoring paborjas.

® Pa grund av risken for elektrisk st6t bor
apparaten inte rengéras eller doppas i
vatten.

® Anvind inte slipmedel
rengoringsmedel.

- Innan frityrgrytan anvdnds for forsta
gangen bor frityrbehallaren och -korgen
noggrant rengoras. Lockets insida kan
torkas med en litt fuktad, luddfri trasa.
For att forhindra att kvarvarande vatten
blandas med oljan/fettet bor du torka alla
delar.

- Daduvill avlagsna olja ur frityrbehéllaren,
bor du forst vinta tills oljan/fettet avsvalnat
tillrackligt men &nnu &r flytande; tag
forsiktigt ut virmeelementet och tag bort
oljan med en soppslev. Nar temperaturen
sjunkit tillrickligt kan du ocksa forsiktigt
ta bort behallaren och hilla ut oljan/fettet
ien vairmebestandig behallare. Oljan (eller
fettet) kan filtreras genom att du hiller
det genom ett absorberande papper i en
varmebestindig tratt eller i frityrkorgen.

- Hall inte ut het olja/upphettat fett i

eller starka



diskhon. Nar fettet kallnat, kan det liggas
i koksavfallet.

- Frityrbehéllaren bor tas bort innan
du rengér den i varmt vatten eller i
diskmaskinen. Se till att torka den torr
efter rengdringen.

- Locket kan diskas i varmt vatten och ett
milt diskmedel. Torka locket noga efterat.

- Rengor frityrkorgen med varmt vatten
och ett milt diskmedel.

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

Bortskaffning
Kasta inte gamla eller sondriga
apparater med hushallsavfallet,
utan limna dem till din hemorts
mmmm  dtervinningsstation.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel galler 2
ars garanti riknat fran inkopsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto
i Overensstimmelse med de allmdnna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pa dina lagstadgade rittigheter eller dina
lagenliga rattigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvénds felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvéinder apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerdte GmbH,
Tyskland.
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Rasvakeitin

Hyvi Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttod ja sdilytd timi opas tulevaa
tarvetta varten. Laitetta saavat kdyttdd vain
henkil6t, jotka ovat tutustuneet néihin
ohjeisiin.

Verkkoliitinti

Laite tulee liittdd maardysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan.

Varmista, ettd verkkojdnnite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittyé jannitettd. Tamai tuote
on kaikkien voimassa olevien CE-merkintoja
koskevien direktiivien mukainen.

Osat
1. Vihred merkkivalo

2. Punainen merkkivalo

3. Keittokori

4. Ylikuumenemissuojan punainen
nollausvipu

5.  Liitantdjohdon sailytyskotelo
6. Liitantdjohto ja pistoke

7. Kannen kahva

8.  Polykansi (irrotettava)

9.  Lammityselementti (irrotettava)
10. Enimmadistéyttotason merkki
11. Vahimmaistaytttason merkki
12. Irrotettava keittoallas

13. Korin kahva

14. Lampotilan saatokytkin

15. Nostokahvat

16. Kotelo

Térkeitd turvaohjeita

® Aldi kuumenna rasvakeitintd ilman

® Ali poistu paikalta keittimen toimiessa.

® Ennen kiyttod laite ja mahdolliset lisiosat
tulee tarkistaa vaurioiden varalta. Jos
laite putoaa kovalle alustalle, sitd ei saa
endd kdyttad: nakymattomitkin vauriot
voivat aiheuttaa vaaratilanteita laitetta
kaytettdessa.

Titd laitetta eivdt saa kiyttida henkilot
(mukaan lukien lapset), jotka eivit ole
fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti taysin
kehittyneitd tai joilla ei ole kokemusta
ja tietoa laitteen kdytostd, paitsi jos
henkiléiden turvallisuudesta vastuussa
oleva henkil6 valvoo tai ohjaa heitd
alussa.

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

Varoitus: Pida  lapset  poissa
pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

Pida laitetta limmon, roiskeiden ja tahran
kestivilld tydalustalla. Ald aseta laitetta
seinilld olevan kaapin tai muun riippuvan
esineen alle, eikd myoskddn aivan seinan
viereen tai nurkkaan.

Ali sulata kiintedd rasvaa tyhjissd
keittimessd. Limmityselementti ei tall6in
peity kokonaan ja voi ylikuumentua,
jolloin rasva saattaa syttyd palamaan.
Liian moneen kertaan kiytetty oljy/rasva
saattaa ylikuumentua ja syttyd palamaan.
Irrota télloin pistotulppa pistorasiasta ja
tukahduta palava 6ljy kannella.

Ald koskaan kaada vettd kuumaan tai
palavaan 6ljyyn/rasvaan.

Ald koskaan kanna rasvakeitinti sen
ollessa kuuma, esim. kéyton aikana,
tai lilan pian kéyton jilkeen (saatat
kompastua sen kanssa). Adrimmiinen
varovaisuus on tarpeen, silli kuuma 6ljy/
rasva voi aiheuttaa vakavia palovammoja.
Turvaohjeita: Kannen alta tulee kuumaa
hoyryé ja jotkut laitteen osista saattavat
kuumeta kéyton aikana.

Ali koske kuumaan 6ljyyn/rasvaan.

Ald upota kuumaan &ljyyn/rasvaan
muovisia keittiovélineitd dlikd kaada
kuumaa 6ljyd/rasvaa muoviastiaan.

Ald  kytke laitetta pistorasiaan ellei
keittoallas ole paikoillaan. Ali missddn
tapauksessa kytke laitteesta irrotettua
laimmityselementtid pistorasiaan.

Ald anna laitteen tai liitintdjohdon
koskettaa kuumia pintoja tai joutua



kosketuksiin limmonléhteiden kanssa.

Al4 jata liitdntdjohtoa roikkumaan alika

anna sen koskettaa kuumia osia.

Katkaise virta laitteesta aina

kiyton jilkeen ja irrota pistotulppa

pistorasiasta. Tee samoin,

- jos laitteessa on toimintahdirio

- ennen kuin puhdistat laitteen.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, ala

vedd liitdntdjohdosta vaan tartu aina

pistokkeeseen.

Turvaohjeita: Al kiyt laitetta ulkosalla.

Tité laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi

erillisen ajastimen tai kaukosddtimen

kanssa.

Valmistaja ei ole vastuussa mahdollisista

vaurioista, jos ne johtuvat laitteen

vaarinkaytosta tai kayttoohjeiden

laiminly6misestd.

Tamalaiteontarkoitettukotitalouskayttoon

tai vastaavaan, kuten

tyopaikkakeittiot, toimistot ja muut

kaupalliset ympéristot

maatalousalueet

- hotellit, motellit jne.
yritykset

- aamiaisen ja majoituksen tarjoavat
majatalot.

Turvallisuusmadraysten mukaisesti  ja

vaarojen valttdmiseksi sdhkolaitteiden

korjauksen (mukaan lukien

liitintdjohdon vaihto) saa suorittaa vain

sihkoalan ammattilainen. Jos laitteessa

ilmenee toimintahdiriéitd, ota yhteys

asiakaspalveluumme.

ja  vastaavat

Ylikuumenemissuoja

Jos oljyn/rasvan médrd on turvallisen
tason alapuolella, sisiinrakennettu
ylikuumenemissuoja kdynnistyy ja
lammityselementti kytkeytyy pois
toiminnasta. Jos niin kdy, anna laltteen jaghtyd
ja lisdd sitten tarvittava ma ljya/rasvaa.
Nollaa ylikuumenemissuoja liitantdjohdon
sdilytyskotelossa olevalla vivulla. Laitetta voi
kdyttaa uudestaan vasta nollauksen jilkeen.
Jos ylikuumenemissuoja kaynnistyy
toistuvasti, vaikka laitteessa on riittivisti

Gljyé/rasvaa, laitetta ei saa enda kiyttaa ennen
kuin sdhkoalan ammattilainen on tarkistanut
sen.

Kiyttd

Ennen ensimmaistd kidyttod
Puhdista laite kohdassa Laitteen puhdistus
ja huolto kuvatulla tavalla.

Kansi
Nosta kantta aina kahvasta.

Keittoallas

Lammityselementin alla oleva syvennys
toimii jadhdytystilana, jonne paistamisen
aikana syntyneet murut ja muut epapuhtaudet
kerddntyvit. Oljyn/rasvan kierto alentaa
limpotilaa syvennyksen ympirilli. Tamé
lisda oljyn/rasvan kayttoikaa.

- Keittokorin asettaminen:
Aseta keittokori koteloon.

- Tayttomadra:
Altaassa on kaksi tayttomerkkia:
alempi "Min”
ylempi "Max”
Ennen  esikuumennusta  6ljyn/rasvan
tason on oltava naiden merkkien vilissd
Huom! “Min”- ja “Max” -merkkien
vilinen ero on noin 900 ml.

- Kaytettivit oljy/rasvatyypit:
Tassd  rasvakeittimessd saa  kayttad
ainoastaan puhdasta kasvi6ljya/kiintead
rasvaa. Sitd voi kuumentaa 220° C:een eikd
siind ole sivumakuja.
Ald  kiytd eri
sekoituksia.

6ljylaatujen/rasvojen

Oljy:

Onsuositeltavaakayttad uppopaistamiseen
tarkoitettuja 6ljyjd, joita voi turvallisesti
kuumentaa  korkeisiin  ldmpétiloihin.
Paistotilan enimmidistdyttomaard ("Max”)
on noin 3 litraa.



Kiinted rasva:

Kiintedd rasvaa ei saa sulattaa
tyhjdssd keittimessd. Kiintedn rasvan
voi lisiti suoraan keittoaltaaseen,
jos siind on jo nestemdistd rasvaa
vahimmaistayttomadran ("Min”) verran.
Kiintedd rasvaa tarvitaan noin 3 kg. Rasva
paloitellaan ja sulatetaan ensin erillisessd
astiassa. Sen tulee olla nestemiistd, mutta
ei liian kuumaa, jolloin se voi aiheuttaa
palovammojakeittoaltaaseenkaadettaessa.
Huomioi enimmaistayttomaird ("Max”)
lisitessdsi rasvaa.

Irrotettava limmityselementti

Ennen kuin kytket laitteen pistorasiaan, veda
virtajohto kokonaan ulos sdilytystilasta ja
kiinnitd limmityselementti laitteeseen.

Rasvakeittimen kaytto

Ennen kuin liitdt pistokkeen pistorasiaan,

varmista, etta:

- irrotettava keittoallas ja limpoelementti on
asennettu oikein

- irrotettava keittoallas on taytetty Gljylla/
rasvalla turvalliselle tasolle.

Kun ruoka on valmista, kadnna limpétilan

sddtonuppi alimpaan asentoonsa ja irrota

pistoke pistorasiasta.

Lampdatilan sddtokytkin
Lampotilan sadtokytkinta kdytetaan halutun
lampétilan valitsemiseen.

Merkkivalot
Punainen
kuumetessa.
Vihred merkkivalo syttyy heti, kun esisaadetty
lampétilataso on saavutettu.

merkkivalo  palaa  laitteen

Keittokori
Ruoka-aineet keitetdan korissa.
Kahva on asennettava koriin ennen

kiyttod: paina sen kaksi vartta yhteen ja
liv'uta kaksi kulmikasta osaa ylatuen kautta
koriin; paina sitten varret uudestaan yhteen
ja tyonnd kulmikkaat osat kiinnikkeessd
oleviin ulokkeisiin.

® Huomaa, etti kiinnike on korin

sisédpuolella, ei sen ulkopuolella.

Tilavuus

Suosittelemme kerrallaan kypsennettiavéksi
korkeintaan 500 g perunoita. Katso myos
kohtaa Hyddyllisti tietoa rasvakeittimestd.

Keittokorin asettaminen keittimeen

- Nosta kansi.

- Laske keittokori
6ljyyn/rasvaan.

varovasti kuumaan

Keittokorin poistaminen/valutusasento:

- Nostakorikahvastajaaseta se pidikkeeseen;
ndin 6ljy/rasva valuu takaisin altaaseen
(katso kuva I).

- Kun ylimadrdinen rasva on valunut,
nosta kori keittimesta. Jos olet lopettanut
keittamisen, sulje polykansi.

Hyodyllisti tietoa rasvakeittimestd

Oljyssd kypsennetty ruoka on maukasta
ja ravitsevaa. Ruoka-aineiden huokoset
sulkeutuvat heti kuumassa 6ljyssa. Niin 6ljy ei
imeydy ruoan sisddn ja ruoan oma mehevyys
sdilyy. Tarkedt valkuaisaineet, vitamiinit ja
kivenndisaineet pysyvit tallella.

Huomioi seuraava:

1. Ald laita keittokoria liian tiyteen. Oljyn/
rasvan lampétila laskee ja ruoka imee
itseensd liikaa Oljyd/rasvaa.

2. Kaytetty 6ljy/rasva ei parane siihen uutta
lisiamalld; uusikin oljy/rasva pilaantuu
Iyhyessa ajassa.

3.  Varmista, ettd ruoka-aineet ovat
tdysin kuivia. Nidin estit rasvan
vaahtoamisen. Pakasteet on sulatettava
kokonaan ennen rasvakeittimistd.
Kosteus lyhentid rasvan kiyttoikaa.

4. Oikeanldimpoinen Oljy/rasva vaikuttaa
ratkaisevasti keittotulokseen. Jos 6ljy/
rasva ei ole riittivin kuumaa, sitd
imeytyy liikkaa ruoka-aineisiin. Siksi
kori kannattaa upottaa 6ljyyn/rasvaan
vasta sen kuumennuttua. Jos 6ljy/rasva
on lilan kuumaa, ruoka-aineen pinta



kovettuu liian nopeasti eikd ruoka kypsy
riittavasti sisapuolelta.

5. Jos ruoka on hyvin kylmii, upota
se ensin ensin pari kertaa kuumaan
oljyyn/rasvaan  ennen  varsinaista
kypsentiamisti.

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

7. Ald kypsenni liikaa kerrallaan. Ruoalla
pitdd olla korissa tilaa kellua vapaasti
ilman ettd ruoka-aineet koskettavat
toisiaan.

8. Jos kypsennit leivitettyja ruokia,
ravistele irralliset murut ja jauhot hyvin
ennen Oljyyn upottamista.

9. Liian monta kertaa kiytetty oljy/rasva

on helppo tunnistaa siitd, ettd se on

tummaa ja sakeaa sekd epamiellyttdvin
hajuista tai vaahtoavaa.

Kaytetty oljy/rasva (tai ruoantdhteitd

sisaltivda  oljy) on tulenarkaa ja

syttyy  helposti  palamaan.  Oljy/

rasva suositellaan vaihdettavaksi 3-4

kayttokerran jilkeen. Kayttoika riippuu

ensisijaisesti ~ kypsennettdvin  ruoan
laadusta ja médrasta.

10.

11. Oljyn/rasvan kiyttdikdd voi pidentdd
valuttamalla sen suodattimen ldpi
jokaisen kayttokerran jilkeen.

12. Paistodljynvoisiilyttiarasvakeittimessi,

jos keitin pidetdén suljettuna ja viiledssa.
Varmista kuitenkin, ettd kuumaa 6ljya/
rasvaa sisaltivd laite on jddhtynyt
riittavasti.

Terveellinen paistotapa

Runsaasti tarkkelystd sisdltivien ruokien
valmistamisessa ~ suositellaan  kaytettaviksi
korkeintaan 175°C limpétilaa. Matalampi
kypsennyslampétila ja pienempi ruoka-
ainemddrd minimoivat terveydelle haitallisten
ainesten muodostumisen.

Laitteen puhdistus ja huolto

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

® Sihkoiskun vilttimiseksi dli puhdista
laitetta vedelld. Ald mydskddn upota sitd
veteen.

® Ali kdytd hankaavia tai voimakkaita

puhdistusaineita.

- Ennen ensimmdistd kayttod puhdista
keittoallas  ja  -kori  huolellisesti.
Puhdista kannen sisiosa kostealla,
nukkaamattomalla liinalla. Kuivaa
huolellisesti ~ (6ljyyn/rasvaan ei saa

sekoittua lainkaan vettd).

- Oljy/rasva poistetaan laitteesta haaleana,
kun se on vield nestemdistd. Irrota
limmityselementti ja poista oOljy/rasva
kauhalla. Kun laite on riittavasti jaahtynyt,
voit varovasti irrottaa myds keittoaltaan
ja kaataa 6ljyn/rasvan limmonkestavidn
astiaan. Oljyn/rasvan voi suodattaa siten,
etti se kaadetaan imukykyisen paperin
lapi.

- Kiytettyd Oljyd/rasvaa ei saa kaataa
keittion pesualtaaseen. Anna sen jaahtya
ja havita talousjétteiden mukana.

- Irrota keittoallas ja pese lampimilld
vedelld tai astianpesukoneessa. Kuivaa
huolellisesti.

- Polykannen voi puhdistaa kuumalla
vedelld ja miedolla puhdistusaineella.
Kuivaa hyvin.

- Puhdista keittokori kuumalla vedella.

- Puhdista laitteen ulkopinta kostealla
nukkaamattomalla liinalla.

Jitehuolto
Kéytosta poistettavat
laitteet tulisi viedd jatteiden
mmmm  hyotykayttoasemalle.
Takuu

Laitteelle myonnetdan 2 vuoden takuu, joka
koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopdivésta
lukien yksiloityd ostokuittia vastaan yleisten
Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Mikali laitetta
kaytetdan vaarin, kayttoohjeen vastaisesti
tai  huolimattomasti, vastuu syntyvistd
esine- ja  henkilovahingoista lankeaa
laitteen kéyttajélle. Tama takuu ei vaikuta



lakimaériisiin oikeuksiin eikd mihinkédin
muihin kansallisen lainsddadanndn sddtamiin
tuotteiden  ostoa  koskeviin laillisiin
kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen hankkijalla
on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerite GmbH,
Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL63,01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

www.harrymarcell.fi
asiakaspalvelu@harrymarcell.fi




Frytkownica

Szanowni Klienci!

Przed uzyciem urzadzenia prosze doktadnie
zapoznal si¢ z ponizszg instrukcja, ktorg
nalezy zachowaé do poézniejszego wgladu.
Urzgdzenie moze by¢ obstugiwane wytgcznie
przez osoby, ktore zapoznaly si¢ z niniejsza
instrukcjg.

Podlaczenie do sieci zasilajacej

Urzadzenie nalezy podiacza¢ do sieci
elektrycznej wylacznie do prawidlowo
zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza si¢ z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia. Niniejszy
wyréb zgodny jest z obowigzujacymi w
UE przepisami dotyczacymi oznakowania
produktu.

Zestaw

1. Zielona dioda

Czerwona dioda

Koszyk metalowy do smazenia
Czerwony przycisk do ponownego
uruchomienia urzgdzenia (po
jego uprzednim automatycznym
wylgczeniu)

5. Pojemnik na przewdd zasilajacy

6.  Przewdd zasilajacy z wtyczka

7. Uchwyt pokrywy

8. Zdejmowana pokrywa

9.  Element grzejny (wyjmowany)

10. Maksymalny poziom wypelnienia
11.  Minimalny poziom wypetnienia
12. Wyjmowany pojemnik do smazenia
13.  Uchwyt koszyka

14. Regulator temperatury

15. Gléwne uchwyty

16. Korpus obudowy

W

Instrukcja bezpieczenstwa

® Nie wolno  rozgrzewaé  pustej
frytkownicy, bez oleju lub tluszczu!

® Nigdy nie nalezy zostawia¢ wlaczonej

frytkownicy bez nadzoru.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy
doktadnie sprawdzi¢, czy glowny korpus
i wszystkie elementy czynnosciowe sg
sprawne i nie nosza $ladéw uszkodzenia.
Jezeli urzadzenie spadlo na twarda
powierzchnie, nie nadaje si¢ do dalszego
uzytku, gdyz nawet najmniejsza,
niewidoczna usterka powstala z tego
powodu, moze mie¢ ujemny wplyw najego
dzialanie i bezpieczenstwo uzytkownika.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do

uzytku przez osoby (takze dzieci)
o ograniczonych zdolno$ciach
motorycznych,  sensorycznych  lub

umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosownej wiedzy,
chyba ze s3 one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo,
ktora instruuje jak bezpiecznie korzysta¢
z urzadzenia.

Dzieci powinny znajdowa¢ si¢ pod staly
opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania
przez nie urzadzenia jako zabawki.
Uwaga: Nie pozwalaé, aby dzieci mialy
dostep do elementéw opakowania,
poniewaz moga one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.

Frytkownice nalezy zawsze umieszczaé
na podlozu odpornym na wysokie
temperatury i plamy goracego tluszczu.
Wokot pracujacego urzadzenia
pozostawi¢ wystarczajaco duzo wolnego
miejsca. Nie umieszczaé urzadzenia pod
potkami, szafkami lub innymi wiszacymi
elementami, czy tez bezpo$rednio przy
$cianie lub w rogu.

Nie nalezy topi¢ sloniny w kawalkach
w pustej frytkownicy. Aby prawidtowo
pracowal element grzejny musi by¢
zanurzony w plynnym tluszczu. W
przeciwnym razie moze dojs¢ do
przegrzania i kawalki thuszczu moga sie
zapali¢ wchodzac w kontakt z elementem
grzejnym.

Wielokrotnie uzywany olej/ttuszcz moze
sie samoczynnie zapali¢ przy przegrzaniu.
W takiej sytuacji nalezy natychmiast wyja¢



wtyczke z gniazdka, a pojemnik przykry¢
pokrywa w celu zduszenia ptomieni.

Nie nalezy prébowa¢é gasi¢ plonacego
oleju/tluszczu wodg! Nie wlewa¢ wody
do goracego oleju/tluszczu!

Nie przenosi¢ goracej frytkownicy,
na przyklad podczas uzywania lub
bezposrednio po zakonczeniu smazenia
(mozna si¢ potkna¢ i spowodowaé
wypadek). Zawsze nalezy postepowa’ ze
szczegOlng ostroznoscig: goracy tluszcz
moze spowodowa¢ powazne obrazenia.
Uwaga! Niektore elementy urzadzenia
rozgrzewajg si¢ do bardzo wysokich
temperatur, a przez pokrywe moze
wydobywaé si¢ goraca para. Obstuga
frytkownicy wymaga wigc ostroznosci.
Nie dotyka¢ rozgrzanego oleju.

Do rozgrzanego oleju/tluszczu  nie
wklada¢ plastikowych sztu¢céw, ani nie
wylewa¢ goracego thuszczu do naczyn z
tworzywa sztucznego.

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

frytkownicy.
Urzadzenie oraz przewdd — sieciowy
nie moga styka¢ si¢ z goracymi

powierzchniami, ani tez by¢ poddawane
dziataniu wysokich temperatur. Przew6d
zasilajacy nie powinien zwisa¢ swobodnie
i nalezy uwaza¢ aby znajdowal si¢ w
bezpiecznej odlegloéci od  goracych
elementéw urzadzenia.

Wtyczke nalezy wyja¢ z gniazdka

elektrycznego kazdorazowo po

zakonczeniu pracy oraz:

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

Wyjmujac wtyczke z gniazdka nigdy nie
nalezy szarpac za przewdd.

Uwaga: Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku na wolnym powietrzu.

Urzadzenie nie jest przystosowane
do bycia uruchamianym przy uzyciu

zewnetrznego czasomierza lub odrebnego
systemu zdalnego sterowania.

® Za szkody wynikle z nieprawidlowego
uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z  instrukcja  obstugi
odpowiedzialno§¢  ponosi  wylacznie
uzytkownik.

® Urzadzenie przeznaczone jest do
zastosowant domowych lub podobnych,
jak np. w
- kuchniach dla pracownikéw, biurach

lub innych miejscach pracy;
- agroturystyce;
- hotelach, motelach itp. oraz innych
podobnych lokalach;

- pensjonatach.

® Zgodnie z regulaminem bezpieczenstwa
i w celu unikniecia ryzyka, wszelkie
naprawy urzadzen elektrycznych muszg
by¢ dokonywane przez wykwalifikowany i
upowazniony do tego personel. Dotyczy to
réwniez wymiany przewodu zasilajacego.
Jesli urzadzenie wymaga naprawy,
prosimy wysta¢ je do jednego z naszych
dzialow obstugi klienta. Odpowiednie
adresy znajduja sie w karcie gwarancyjnej
w jezyku polskim.

Automatyczny,
bezpieczenstwa
Jezeli poziom oleju/ttuszczu spadnie ponizej
minimalnego  dopuszczalnego  poziomu,
automatyczny wylacznik  bezpieczenstwa
wylaczy element grzejny. W takim przypadku
nalezy odczeka¢ az urzadzenie ostygnie, a
nastepnie doda¢ odpowiednig ilo§¢ oleju/
thuszczu. W celu ponownego ustawienia
wylacznika  bezpieczenstwa,  nacisng¢
przycisk znajdujacy si¢ wewnatrz pojemnika
na przewdd  zasilajacy.  Frytkownice
mozna ponownie wilaczyé dopiero po
ponownym ustawieniu wylacznika. Jezeli
automatyczny wylacznik  bezpieczenstwa
zadziala wielokrotnie, mimo Ze w garnku
jest wystarczajgco oleju/tluszczu, nalezy
przerwa¢ korzystanie z frytkownicy. Przed
ponownym uzyciem, zaleca si¢ przeglad
calego urzadzenia przez wykwalifikowany

termiczny  wylacznik



personel.
Instrukcja obstugi

Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy
Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, nalezy
je oczysci¢ w sposdb opisany w punkcie
Czyszczenie i konserwacja.

Pokrywa
Zdejmujac lub nakladajac pokrywe zawsze
nalezy trzymac jg za uchwyt.

Wyjmowany pojemnik do smazenia
Wglebienie pod elementem grzejnym
stuzy jako przestrzen chlodzaca, w ktorej
gromadza si¢ takze pozostaloéci po smazeniu
i inne zanieczyszczenia. Krazenie thuszczu
powoduje obnizanie si¢ temperatury wokot
wglebienia. Proces usuwania zanieczyszczen
przedtuza okres uzywania oleju/thuszczu.

- WkKkladanie pojemnika do smazenia:
Wlozy¢ pojemnik do smazenia do
obudowy.

- add Poziom wypelnienia thuszczem:
Przed wlaczeniem urzadzenia nalezy

sprawdzi¢, czy poziom oleju/thuszczu
znajduje  si¢  pomiedzy  znakami
minimalnego i maksymalnego
wypelnienia.

Uwaga! Roznica miedzy poziomem

minimum i maksimum wynosi okolo 900
ml.

- Rodzaje tluszczu, z ktérych mozna
korzystac
Do smazenia we frytkownicy nalezy
uzywac wylacznie czystego oleju/ttuszczu
roélinnego. Olej taki ma neutralny smak
i mozna go rozgrzewaé do temperatury
220°C.
Nie nalezy miesza¢ roznych olejow.

Olej:
Zaleca si¢ uzywanie oleju przystosowanego
do glebokiego smazenia, ktory mozna

bezpiecznie rozgrzewa¢ do  wysokiej
temperatury. Maksymalna ilo§¢ oleju w
urzadzeniu wynosi ok. 3 litry. Nie wolno
wypelnia¢  frytkownicy powyzej znaku
maksimum.

Ttuszcz (stonina) w kawatkach:

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

Aby wypelni¢ frytkownice potrzeba okoto
3 kg ttuszczu w kawatkach. Nalezy pokroi¢
go w male kostki i roztopi¢ w osobnym
garnku, tak aby zamienit si¢ w plyn, ale nie
za bardzo rozgrzany. W ten sposéb mozna
unikng¢ ewentualnego oparzenia podczas
przelewania tluszczu do  frytkownicy.
Wypelniajac frytkownice nalezy pamigtaé o
tym, by nie przekroczy¢ znaku maksimum.

Wyjmowany element grzejny

Przed podlaczeniem frytkownicy do sieci
nalezy catkowicie rozwing¢ przewdd zasilajacy,
wyjawszy go z pojemnika, oraz wlozy¢ do
urzadzenia element grzejny.

Frytkownica wyposazona jest w wylacznik
bezpieczenstwa. Pozwala on na uzywanie
frytkownicy tylko wtedy, kiedy w urzadzeniu
znajduje si¢ zarowno element grzejny jak i
pojemnik do smazenia.

Uruchamianie frytkownicy

Przed wlozeniem wtyczki

sprawdzié, czy:

- pojemnik do smazenia i element grzejny
wlozone sg zgodnie z instrukcja, oraz

- czy pojemnik do smazenia wypelniony
jest olejem/tluszczem do odpowiedniego
poziomu.

Po zakonczeniu smazenia, przekreci¢

regulator temperatury do pozycji minimalnej

i wyja¢ wtyczke z gniazdka.

do kontaktu

Regulator temperatury
Gatka regulatora temperatury wybieramy
odpowiednig moc grzania.



Diody

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

Zielona dioda wlacza sie, kiedy urzadzenie
osiagnelo juz zadang temperature.

Koszyk do smazenia
Koszyk przeznaczony jest
zywnoséciowe do smazenia.
Przed pierwszym uzyciem nalezy
przymocowa¢é do koszyka uchwyt. W tym
celu trzeba przycisna¢ do siebie oba ramiona
i wsung¢ dwie zagiete koncowki do goérnego
zaczepu w  Kkoszyku. Nastepnie znowu
przycisna¢ do siebie ramiona i wsunaé
koncowki w odpowiednie wypuklosci na
oprawce.
® Uwaga: oprawka znajduje sic wewnatrz
koszyka, a nie na zewnatrz.

na artykuly

Objetosc

Zalecana maksymalna ilo§¢ frytek na jedno
smazenie wynosi 500 gramoéw. Prosimy o
zapoznanie si¢ z punktem Porady praktyczne
dotyczgce smazenia glebokiego.

Whkladanie koszyka do smazenia

- Zdjac pokrywe.

- Wlozy¢ ostroznie koszyk do rozgrzanego
oleju/ttuszczu.

Wyjmowanie koszyka do smazenia oraz
odcedzanie:

- Przy pomocy uchwytu zawiesi¢ koszyk na
zaczepie; w ten sposob mozna odcedzi¢
thuszcz do garnka (patrz rysunek 1).

- Po odcedzeniu tluszczu, wyjaé koszyk. Na
koniec zamkna¢ pokrywe.

Porady praktyczne dotyczace smazenia
glebokiego

Potrawy smazone w oleju sg bardzo smaczne
i pozywne.

Pory artykuléw zywnosciowych smazonych
w goracym oleju zamykaja sie pod wpltywem
wysokiej ~ temperatury, uniemozliwiajac
tluszczowi przedostawanie si¢ do wnetrza.
W ten sposéb zatrzymywany jest smak i

soki, a zywnos¢ zachowuje wszelkie wartosci
odzywcze, biatka, witaminy i mineraly.

Podczas smazenia nalezy przestrzegac

nastepujacych zasad:

1. Nadmierne  wypelnienie  koszyka
powoduje obnizanie si¢ temperatury
smazenia, co prowadzi do wickszego
wchianiania thuszczu przez potrawe.

2. Dodawanie $wiezego oleju do starego
nie poprawia ani smaku, ani wydajnosci.
Raczej stary olej/tluszcz zepsuje ten
$wiezy, dodany do garnka.

3. Aby unikng¢ pienienia si¢ oleju/
tluszczu, nalezy zawsze sprawdza¢, czy
artykuly Zywnosciowe przeznaczone
do smazenia s3 calkowicie suche.
Szczegolnej uwagi wymagaja
mrozonki, ktére przed smazeniem
nalezy catkowicie rozmrozi¢, bowiem
wilgo¢ zmniejsza wydajnos$¢ oleju/
tluszczu.

4. Aby osiagna¢ pozadany rezultat, nalezy
smazy¢ w odpowiednich temperaturach.
Jesli olej/tluszcz nie jest dostatecznie
rozgrzany, artykuly Zywno$ciowe moga
niepotrzebnie wchtania¢ go. Dlatego tez
koszyk nalezy zanurzy¢ w oleju/thuszczu
nie wczesniej niz po zakonczeniu
rozgrzewania. Je$li olej/thuszcz  jest
za goracy, powierzchnia artykulow
zywnos$ciowych zarumieni si¢ zbyt
szybko, pozostawiajac niedogotowany,
surowy srodek.

5.  Przed rozpoczeciem procesu
smazenia, zamrozone lub cze$ciowo
zamrozone artykuly Zywnosciowe
mozna zanurzy¢ na chwile, raz lub
dwa razy, w gorgcym oleju/thuszczu.

6. Powolne i jednostajne zanurzanie
koszyka w goragcym oleju pozwoli
unikng¢ pienienia sie thuszczu.

7. Nie nalezy smazy¢ zbyt duzej iloéci
artykulow  zywnoéciowych na raz.
Powinny one mie¢ odpowiednig ilo$¢
miejsca by swobodnie ptywa¢ w oleju
nie stykajac sie.

8.  Przysmazeniuartykuléwpanierowanych



nalezy zwr6ci¢ uwage, aby panierka
$cisle do nich przylegata. Resztki maki
lub butki tartej nie powinny dostawac

si¢ do garnka.

9. Zuzyty olej/thuszcz  mozna  lfatwo
rozpozna¢ po  gestej konsystencji,
ciemnym  kolorze, nieprzyjemnym

zapachu i tendencji do pienienia si¢.
Zuzyty olej/thuszcz (lub zanieczyszczony
resztkami z wezesniejszych smazen) jest
fatwopalny i niebezpieczny. Dlatego
zaleca sie wymiane oleju na $wiezy po
kazdych trzech lub czterech smazeniach,
pamigtajac jednak, ze wszystko zalezy
od rodzaju i ilosci artykutéw uzytych do
smazenia.

Filtrowanie  oleju  po  kazdym
smazeniu przedtuza jego uzyteczno$¢ i
wydajnos¢.

Olej/ttuszcz mozna  przechowywac
w garnku, pod warunkiem ze jest on
przykrytyiprzechowywany w chfodnym
miejscu. Przed odstawieniem garnka
nalezy sprawdzi¢, czy znajdujacy sie w
nim olej/tluszcz jest juz wystarczajaco
ostudzony.

10.

11.

12.

Zdrowe smazenie

Aby smazy¢ jak najzdrowiej z zachowaniem
jak najwickszej iloéci wartoéci odzywczych,
proponujemy nie nagrzewa¢ frytkownicy
do temperatury wyzszej niz 175°C przy
smazeniu produktéw skrobiowych tzn.
o wysokiej zawartosci skrobi. Nizsza
temperatura smazenia w polaczeniu mniejsza
ilodcia smazonej zywnoéci na raz redukuje
do minimum wytwarzanie si¢ substancji
szkodliwych dla zdrowia.

Konserwacja i czyszczenie

® Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczeka¢ az urzadzenie
calkowicie wystygnie.

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

® Do czyszczenia nie nalezy stosowal
ostrych roztwordw, ani tracych $rodkéw

czyszczacych.

- Przed uzyciem frytkownicy po raz
pierwszy nalezy doktadnie umy¢ pojemnik
i koszyk. Wewnetrzng strong pokrywy
mozna przetrze¢ delikatng, wilgotng i
gladka $ciereczka. Po myciu nie powinny
pozostawac resztki wody, ktére moglyby
sie zmieszac pdzniej z gorgcym tluszczem.
Nalezy wigc wszystkie elementy dokladnie
wyciera¢ do sucha.

- Aby usung¢ tluszcz z pojemnika, nalezy
poczeka¢ az dostatecznie wystygnie,
ale nadal bedzie mial posta¢ plynna.
Nalezy wtedy ostroznie wyjaé element
grzejny i wyla¢ olej/tluszcz chochelky.
Kiedy urzadzenie ostygnie mozna
wyja¢ pojemnik na smazenie i przela¢
olej/ttuszcz do innego Zaroodpornego
pojemnika. Olej nadaje si¢ do ponownego
uzycia, pod warunkiem Zze zostanie
przefiltrowany przez papier filtrujacy,
ktory albo wktadamy bezposrednio do
koszyka, albo do zaroodpornego lejka.

- Nie nalezy wylewal zuzytego oleju/
tluszczu do zlewu. Kiedy juz wystygnie,
mozna go wyrzuci¢ do kosza na $mieci.

- Pojemnik do smazenia mozna, po wyjeciu,
umy¢ w gorgcej wodzie lub zmywarce do
naczyn. Przed ponownym wlozeniem do
frytkownicy, nalezy upewni¢ sie, ze jest
zupelnie suchy.

- Pokrywe mozna my¢ w cieplej wodzie z
dodatkiem delikatnego ptynu. Po umyciu
dokladnie osuszyc¢.

- Koszyk nalezy po kazdym smazeniu umy¢
w goracej wodzie z dodatkiem delikatnego
plynu do mycia naczyn.

- Zewnetrzng powierzchni¢ pojemnika do
smazenia mozna czysci¢ lekko wilgotna,
gladka Sciereczka.

Utylizacja

Nie nalezy wyrzucac¢ starych lub
zepsutych urzadzen do domowego
kosza na $mieci, lecz oddawa¢ je
do specjalnych punktéw zbiorki.



Gwarancja

Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu i wykonania przez okres dwoch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowigzuje si¢ do
naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementéw, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu, a pdzniej odestany przez sklep do
serwisu centralnego w Opolu, prowadzonego
przez firme Serv- Serwis Sp.z o.0. Aby
gwarancja zachowala waznos¢, urzadzenie
musi by¢ uzywane zgodnie z instrukcjg i
nie moze by¢ modyfikowane, naprawiane
lub w jakikolwiek sposob naruszane przez
nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidlowego
uzycia.

Gwarancja nie  obejmuje  naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo tlukacych sie,
jak szklo, elementy ceramiczne, Zzaréwki
itd. Niniejsza gwarancja nie ogranicza
ustawowych praw konsumenta ani innych
praw, jakie konsument posiada zgodnie z
obowigzujacymi przepisami, ktére dotycza
zakupu przedmiotow uzytkowych. Jezeli
urzadzenie przestanie dziata¢ prawidlowo
i musi zosta¢ odestane, nalezy je doktadnie
zapakowac i dolgczy¢ imie, nazwisko i adres
nadawcy oraz przyczyng odestania. Jesli
urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosze
takze dofgczy¢ paragon zakupu, lub fakture
zakupowg.




Dprréla

Odnyieg xpfiong

TIptv xpnowomowoete T ovokevr, SiaBdote
TIPOCEKTIKA TIG akOAoLDEG 08N yieg xpriong kot
@UNGETE TO TTapOY eyxelpidio yia peANovTiky
Xpron. H ovokevr mpémel va xpnotpomnoteitat
and dtopa mov va yvwpilovv autég Tig
odnyieg.

Tovdeon pe ™V mapoxn nAekTpikov
pevdUATOG

H ovokevl} autr) mpémet va cuvdéetat povo
pe yewwpevn mpia, eykareotnuévn cOpQwva
pe TG Loxvovoeg Slatdels.

BefawwbBeite 0Tt n TAON TOL NAEKTPIKOD
pevpatog mov xpnotponoteite ovufadiler pe
autiy mov avaypdgetat ot ovokevr. To
TPOIOV aUTO £xel KATAOKEVAOTEL COHPWVA
e OAeg Tig toxvovoeg odnyieg g EE mepi
avaypagng oTolxeiwv.

Ta pépn TG ovoKELVTG

1. Tpdown Avyvia évSeng

2. Kokkivn vyvia évdeigng

3. Kahdbi tyaviopatog

4. Kokkivog poxhog emavapopdg
ATOKOTG ACPAAELG

Xwpog meptehéng kakwdiov peta
xPrion

6.  Kahwdio pe mpila

7. Aapn kamakton

8. Kdhppa okdvng (agatpeitat)

9.  Oegppavtikd ototxeio (agatpeitat)
10. ‘Evdei&n péyiomg otabung

11. 'Ev8ein ehdyiotng otdbpng

12.  Aoxeio Tnyaviopatog mov agaipeitat
13. AaPn kakabod

14.  Kovuni pdBpiong Beppokpaciag

15. Kopieg hapég

16. TepipAnua

b

IIpocoxn: Kavoves ac@aleiag

® Mnv agijvete ™ @prréfa va (eotabei
Xwpic Aadi/Aimog.

® Mnv agrivete Tn @piréla va Aertovpyel

Xwpig emTrpnon.

TIpwv  xpnotpomon®ei n  ovokevr), Oa
npémet 1 KOpla povdda kabwg Kkat
ola  ta  efapmipata va  eleyxBovv
TPOCEKTIKA yla TUXOV ehaTTOpaTA. AV
n ovokevr, yio mapddetypa, €xet mEoeL
oe okAnpn emgavela, dev Ba mpémet va
xpnotponomnOei Eavd, axoun kat av n
{nud Sev gaivetal umopei va mpokahéoet
npoPAnpata oty acgadn Aertovpyia g
OUVOKEVNG.

H ovokevrj avt Sev  mpoopiletat
yla xpnon amd  omoodimote  Atopo
(mepthapPavopévoy  Twv  madiov) e
UELWHEVEG  CWUATIKEG, aodnTpleg 1
SlavonTIkEG  KavOTNTEG, 1) amd  ATOpO
mov Jev €xeL Teipa KAl YVWOELG, EKTOG av
emtnpeital i av Tov éxovv dobei odnyieg
Yo T Xpion TG CLOKEVHG amd ATOpo TO
omoio givar vebBuvo yla TV ac@died
Tov.

Ta maudia Ba mpémet va emtnpodvtal yia
va efaopaliotel Ot dev mailovv pe
OVLOKELT).

Ipocoxr! Ta madia  mpémer  va
TAPAUEVOLY  {HOAKPLA  amd  Ta  VAIKA
ovokevaoiag, emeldn eivar  SuvnTKWg
emkivdvva, X kivéuvog acguiiog.
TonoBeteite mavrote T @prréla oe
em@pdaveleg oL avtéxovy otn BepudtnTa
kat 8ev Ba al\owBovv and mrohiopata
N Aekédeq kaL oe pépn OMOL LRAPXEL
apkeTog eAebBEPOG XWPOG YVpw amod TN
ovokevr). Mnv TomoBeteite T cvokevn
K&Tw omd Ta viovAdma g kovlivag 1
KATW amd KPEUAOTA AVTIKEIHEVA, OVTE OF
ALEDT) ETAQPT] [IE TOIXOVG 1 YWViEG.

Mn Mwvete otepeomomuévo Nimog oe
adera gprréda: to Beppavtikd otoiyeio
Sev Ba Pubiotel MApwg kou evOéxeTan va
vnepBeppavOel, mpokawvtag mbavwg
™mv avdgAedn Tov Aimovg dtav avtd épbet
oe enagn pe o Beppavtikd atotyeio.

To vmepPoAika xpnotpornompévo Addt/
\irog pmopet va mpokaléoel avaplegn av
vrepBeppavOel. Av ovppei avto, Pydite
mv 7pila kat kAeioTe TO KaMAKL TNG
OLOKEVNG yLa va katanvieTe Tig pAOYeG.



Iloté un pixvere vepd o Kavto 1
@Aeyopuevo Aadi/Ainog.

Mn petagépete moté T @prréla Otav
eival kavtn, Ty Katd ™ Sapkela TG
XPong N apéows petd (emeldr vapyet
mavta o kivduvog va okovtayete 1
va mapanatiioete). Ilpémet va  eiote
efaupeTikd npooektikol. To kavtd Aady/
Aimog umopel va mpokaléoel coPapd
eykavpaTa.

IIpocoxn: Katd T Sidpkela g
Aettovpyiag TG GLOKELNG HEPLKA TUNHATE
™G éxouv oD vynAy Beppokpacio kat
avadbetat emkivouvog KAVTOG ATUOG amd
TO KATAKL.

Mnv ayyilete moté To kawt6 Aadi/Aimog pe
Ta 8&XTUAG oag.

Mn Balete mMAaoTikd KOLTAAL, TIPOLVIA
1 dA\a okedn péoa 010 Kawtd Aadi/Ainog.
Mnv adetalete T0TE TO KaALTO AAdI/Aiog
oe mhaoTikd Soxeia i okebn.

Mn Pdalete ™ ovokevy oty mpila
Xwpig va givar tomoBetnuévo to Soxeio
Tnyaviopatog. Xe kopia mepimtwon pn
ovvdéoete 1o Bepuavtikd oToieio pe
™V TPo@odoaia pedUATOG OTav avTd £xel
apatpedei and ) povada.

Mnv ag@rvete T povdda 1} T0 NAEKTPIKO
KAADSI0 va épXovTaL OE EMAQPT [E KAVTEG
empdaveleg 1} pe eotieg/mnyég Bepudtnrag.
Mnyv agrivete 1o KaAwS10 va TepLpEpeTa
ekevBepo. To kahwdio mpémer  va
Statnpeital pakpLa and Ta KavTa THRpaTa
TNG GLOKEVNG.

@povtiletre mavrote va kAeivete ™
ovokevi) Kat va fyadete To kalodio and
™V mpila petd T Xprion Kt eniong

- ot nepintwon PAAPNG, kat

- KaTd TOV KaBaplopo TG GLoKeLIG.
Mnv tpapate moté T0 Kal@do OTAV
Bé\ete va Pyddete T ovokevy ano TV
npila.

IIpocoyi: Mn Oétete T ovokevr oe
Aettovpyia oe eEwTeptkovs Xpovg.

H ovokevr) Sev mpoopiletar yia Aettovpyia
pe e§wTtepikd xpovodiakomntn 1 Eexwploto
hexetptlopevo ovoTnpa.

Aev  avalaufdvovpe  kapia  gvBvvn

ya  {nuiég mov  mpokalovvtar Adyw
AavBaouévng xpriong 1 emeidn Sev éxovv
mpnOei oL 0dnyieq.

® H cvokevr avtr Tpoopiletat yla otkiak
XPNON 1 TAPOUOLEG XPNOELG, OTWG Yia
napadetypa oe:
- kovliveg yio TO TPOCWTIKO, ypageia Kot

dAa epyaotakd meptBdAlova,
- YEWPYIKEG TTEPLOXEG,
- Eevodoyeia,  mavSoxeia
TIAPOLOLEG EYKATACTATELG

- Eevwveg mov oepPipovv Tpwivo.

® Tia va Tnpeite  TOVG  KAVOVIOHOUG
A0QAAElG KAl VA QEO@QEVYETE
evdexopevoug Kkivduvovs, @povtilete ot
ETMOKEVEG TWV NAEKTPIKOV  CLOKEVDY
KAl N avTikatdotaon tov kalwdiov va
yivovTat and el8tkeLHEVOVG TEXVIKOVG. e
TEPIMTWOT| ETUOKEVY|G, 0TeiATE TN GLOKELT
oe éva and ta kévipa efumnpétnong
mehatwv pag. Oa Ppeite TG SevBvvoelg
oT0 apdpTnpa Tov eyxetpidiov.

KT\ kal

Oeppukn) anokoni) ac@aleiag

Av 1 otdBun Aadov/Aimovg petwdel kdtw
and Tt otabun acgalovg Aertovpyiag, n
evowpatwpévn Bepuikn amokonr) ac@dletag
Ba  evepyomomnei  kar  To  Bgppavtikd
otolyeio Oa  amevepyomonBei. Av ovupei
auTo, aPOTE TN CLOKELT) VA KPLUWOEL Kol
OTI GULVEXEL, TIPOCDETE TNV amAITOVHEVY
moootnTa Aadiov/Nimovs.  Xpnotpomnoteiote
T0 poXAO emavagopdg, o omoiog PpiokeTat
07O E0WTEPIKO TOV XWpoL amobdrikevong Tov
nAekTptkol KaAwdiov, yla va emavagépete
mv anokon| acpdetac. H ovokevn pmopei
va xpnotornomnBel Eavd povo petd amd
eTmavaQopd.

Av n amokom ac@alelag evepyomoteitat
emavelNUPEVRG  Tapd TV emapKi
noootnta Aadov/Aimovg, Sev B mpémet
va  xpnoworomBei 1 ovokevry. Tlpéme
va eheyxBei and éva appddio dtopo mpty
xpnotpomnownBei Eavd.



Asgitovpyia

IIpwv XPTOIUOTIONOETE TN GUOKELT yia
TPWTNH Qopa

TIpwv xpnoomnomBei n cvokevy Yl TPDTN
@opd, mpémet va kaBaploTtel COUPWVaA He TIG
odnyieg g mapaypdgov Ievikh @povrida
Kot kabapiopos.

Kamdkt
Na xpnotpomoteite mavta t Aafr kamakiod
otav Pyddlete i tonoBeteite Eavd To kamdkL.

Aoxeio Tnyaviopatog

To xoilwpa mov Ppioketanr kdtw amd TO
Beppavtikd ototyeio Spa wg meploxn Yo&ng
omov ovAAéyovtal Ta  vEOAgippata OV
TPOKVTITOLY ATd TO TNYAviopa, kabwg kat
aA\egaxabapoies. HxkvkhogopiatovAadiov/
Aimovg €xet wg amotédeopa pua XaunAotepn
Beppokpacio oIV TEPLOXT TOV KONDUATOG.
H ovAdoyn avthy avEaver T Sapketa {wrg
Tov Aadtov/Aimovg Thyavioparog.

- TomoBétnon Tov doxeiov Tnyavicuarog:
TomoBetrioTe TO SoXeio THyaviopatog oTo
nepifAnua.

- Iloootnta yepioparog:
TIptv ) Oéppavon, n otabun Aadtov/Aimovg
npémel va Bpioketat petaly Twv evdeifewv
eAaXIoTNG Kal péytetng otadung péoa
oo Soxeio Tnyavioparog.
Inueiwon: H Swgopd  petald Tov

evdeifewv  eAdylotng  kat  péyletng
otabung eivat mepimov 900ml.

- Eidn Aadiov/Aimovg yia xprion:
Te  avty T @puela mpémer  va

XPNOWOTIOLEITE HOVO ayvo QuTIKO Aadt/
otepeonompévo  Aimog.  Mrmopei  va
BeppavBei péxpt 220 Pabuovg Kehaiov kat
£xet ovdéTepn yevom.

Mnv  avapryvoete  Sla@opeTikd  €idn
Aadov/Nimovg,.

Addu:

Joviotdtar 1 xprion  Aadod  mov

npoopiletar edikd ya Tnydviopa oe
@pttéla, 10 omoio pmopei va BepuavOei
ue aopdeia oe vynAég Beppokpacies. H
AVATATN XWPNTIKOTNTA Tov Soxeiov eivat
nepinov 3 Aitpa.

Tapakalodpe pnv viepPeite v £vdeidn
uéytotng otabung.

Zrtepeomotnévo Aimog:
IToté pn Awvete To OTEPEOTOLNUEVO

\irog og adewa gprreCa. Mnopeite, OpwG,
va mpocBécete  oTepeomompévo  Aimog
Kkatevbeiav oto &)XSio yaviopartog, av
avto 1on mepiéxel vypd Aimog éwg TNV
£vdelfn ehdyrotng otddung.

‘Otav  XpnOIIOTIOLEITE  OTEPEOTIOMUEVO
Ao, amautovvtar 3 mepimov  KIAA.
Apxikd, Ba mpémer va kOyete TO Aimog
0e  [IKPOTEPA  KOUHATIA KAl va  To
Mwoete oe o Eexwploty katoapora,
efaopalifovtag ot éxetvypomnonOel adhd
Sev éxet vmepBepuavOel. Avto yivetal
ya va pewwbei o kivéuvog mpokinong
eykavpdtwv otav pifete to Aimog oto
Soxeio  tnyaviopatog.  IMapakahobyte,
va punv vrepPeite v évdeln péytotng
otadung.

OeppuavTikd oToLxEio TOV aatpeital

Tlpwv ovvdéoete ) ovokevn oty mpila, Ba
nipémel va EeTuhiEeTe evTeE@G TO kKahddio amd
TO XWPO AmoBrKEVOTIG TOL Ko VoL TOTIODE T oETE
70 BeppavTiko oToixeio.

H gprréla eivat eEomhiopévn pe éva Stakdm
Ao@AAELG, ETOLWOTEN OVOKEVT) VaAetTovpyel
povo otav eivar tonoBetnpéva to Oeppavtikd
otoiyeio kat To Soxeio Tnyavioparog.

Xpron g gprrédag

TIptv éeTe To @Ig TOL NAekTPLKoy kKahwdiov

ot mipila, gpovtioTe:

- 1o Soxeio Tnyaviopatog kat o Oeppavtikd
oTolxelo va XovV TPOCAPHOOTE CVUUPWVA
pe TG odnyieg, kat

- va éxete yepioet To doxeio Tyavioparog
pe Aadu/Aimog £wg pua ac@aliy otadun.

MOoAig ohokAnpwBei to Tnydvioua, Béote

o kovumi pvBwong Bepupokpaciag ot



XapnAotepn B¢on tov kat Bydhte To QI TOL
nAekTpikod kahwdiov and v mpila.

Kovpmi pvOuiong Oeppoxpaciag

H p0Bpion g Beppokpaciag xpnotpomoteitat
ya va emheyei to emBountd  eninedo
Beppokpaciag.

Avyvieg £vdeigng

H koxkvn Avxvia évdedng eivat avappévn
eV 1 ovokevr Bepuaivetal.

H mpdowvn Avyvia év8elng avaPer poig
emrtevxfel To  mpokaBopiopévo  emimedo
Beppokpaciag.

Kaldbt tnyaviopartog

To kaldBt mpoopiletar yia Tv Tomobétnon

TV TpoPipwy mov Ba TyavieTovV.

H Aapr mpénel va mpooappootei 6To kakddt

npwv and T xpron: Hitote padi Tovg dvo

Bpaxioveg kat olpete ta Vo ywviwTd

KOppATIaL péda and Ty dvw otipién péoa

0710 KaAdOL Metd, méote Eavd tovg Svo

Bpayioveg pali kat eodyete Ta ywviwtd

Koppatia péoa 0TI avtiotorxeg mpoefoxég

0Tn 0TEPEWOT).

® Na yvwpilete 6t n otepéwon Ppioketal
070 £0TEPIKO TOL Kakabiov Kkat Ot ¢&w
anoé avto.

Xwpnukotnta

Yuviotovpe éwg 500 yp. THYOVITWV ATATWV
yia ) @prréda. Avatpé€te oy mapdypago
Xprioes  ovpPovdés  yix  THydvioua oty
opiTéa.

Tonobétnon tov kadabiov tnyaviouatog:

- Bydhte 1o kamakt.

- Xapn\wote mpooekTikd TO KaAdBL oTo
Kavtd Addy/Ainog.

Agaipeon tov kahablob myavioparog/Béon

ATOOTPAYYLONG:

- Xpnowomowjote ™ APy kalaBiod
yla va avoywoete 0 kaldBt kat va to
TonoBetoete oo Ppaxiova cuykpdtnong.
‘Eto1 Oa anmootpayytotei to Aadi/Ainog oto
Soxeio (PA. Ewova I).

- Mo anootpayylotei To mheovalov Aadt,
Bydhte To KaAdBL kat, av TO THYAVIOHA éXEL
olokAnpwOei, k\eioTe To KamdkL

Xpnoweg ovuPovAés ya Tnydvicpa otn
@prreda

To @ayntod mov payelpedetat pe Aadt eivaw
Waitepa vOOTIHO Kat OpemTIKO.

Otav ot wuég tpogég tomobetovvTal GTo
KavTd AddL, ot oot TOVG KAeivovV apéowg
Aoyw TG vynArg Beppokpaciag, kat €Tt Sev
Stetodvovv Ta Aimn ovte Stagevyouy ot xvpol
TOvG.

Me tov Tpomo avtd StatnpodvTat ot Bactkég
TpwTeiveg, Prrapives, ta petalkd dlata,
KATL

ITapakalovue tnpiote Ta akdlovha:

Mn yepioete vmepPolikd 10 KaAdbt
myaviopatoq. H  Beppokpacia tov
Aadov/Aimovg Ba pewwbei kat £tol To
@aynto Ba amoppogrioet vepPolikn
nocdTnTa Aadiov/Ninovs.

2. H mowmra tov  vmepPolka
xpnotporomuévon  adtov/Aimovg dev
Behtidvetat av to avapiete pe ppéoko
A&di/Nimog.  Xe  obvtopo  xpovikd
Sidotnpa kat T gpéoko Addi/Ainog Ba
XaoeL TG OpemTIKEG TOV OV OiEC.

3. T va unpv a@pier kat vepxethiler To
Aadu/Aimog, @povtilete Ta TPOQPIUA
mov Ba Tnyavicete va givar evredwg
oteyva. Emiong, mpwv 1o tnyavioua,
gpovtiote  va  éxovuv Eemaywoet
evTedwG Ola Ta TPOQIuA OV TTAV
oty katayvgn. H vypacia perover
Sudpkera {wng Tov Aadov/Ainovg.

4. Tia va éxete kald amotedéoparta, 1
owotr  poBuwon g  Beppokpaciog
nailet onpavtikod polo otav tyavifete
ot @prréla. Av 1o Addi/Aimog Sev €xet
gtaoceLotn Beppokpasia mov xpetdleta,
TO QAYNTO UTOPEL VAL ATOPPOPTITEL TOAD
Aadu/Aimog. Tia avtd, eivar kakbtepa va
TomoBeteite TokadBLTov THyaviopatog
Hovo agov éxet ohokAnpwbei n mepiodog
™G Bépuavong. Av to M&di/Aimog eivat
vrepPolikd  kavto, TO  Paynto  Ba



10.

11.

12.

amokTAoEl {ia kpovoTa am £§w kat
péoa Ba peivet wuo.

Ta kateyvypéva 10 TA  UEPIKOV
Kateyoypéva  TpO@Qlua  mpémer  va
BuBilovrarAiyeg @opéc oTo kKavTd Aadt/
AITTOG TTPLV TO KAVOVIKO TydvIoua.

Tia va amogevxbei 1o  dgpiopa
tov  Aadov/Aimovg, B mpémer  va
XOUNADOETE APYd KAl TPOCEKTIKA TO
kaaBt tnyaviopatog oto kawtod Aady/
Aimog.

Mnv tyavilete peyddeg moooTnTeg oe
e aptida. Ta koppdTia ToL YaynTov
npémet va mAfovy eAedBepa oto Aady
Airog xwpic va akovunodv petafd tovg.
‘Otav  Xpnowomoleite  mavapiopéva
TpoQIpa, va Pefaiwvecte OTL TO Tavé
£xel KOAOEL KAAG TAvw oTNY TPOPT
Kat 0Tt OAo To TePITTO alepL £xet
QUYEL

Mropeite va avayvwpicete e0kola TO
Nadi/Nimog mov  éxet  xpnotporomOei
TOANEG  opég  emedn eivar  (E@deq,
£Xel O OKOVPO Xpwpa, avadidet pa
Svoapeatn oopn kat Teivel va agpilet.
To matd M&du/Aimog (1) To Aadi/Aimog mov
TEPLEXEL VTTOAEIUUATA ATTO TIPOTYOVUEVT)
Xpnon) eivatr edplekto kat Teiver va
avagAéyetar  evkoa. Emopévwg, 1
Ka\vTepn TakTikn eivat va adXalete to
Nad/Aimog agov éxer xpnotporomOei
TPEIG 1) TEOOEPLG QPOPEG, EXOVTAG LTIOYN
oag ott n Sdpkela TG XPHONG TOV
eEapTaTaL KVPIWG ATTO TV TOLOTNTA TWV
Tpogipwy Tov Tnyavilete.

H Siuipkeia {wng tov Aadtov/Aimovg
umopei va tapatabei 6tav to Aadi/Ainog
@UATpapeTaL peTd amd kdBe xpriomn.

To N&di/Aimog mov €xet xpnotporomOei
umopei va pével péoa ot @piréda av
n ovokevr Satnpeitar KAeloTH  Kat
@uAaooeTaL 0 Spooepd EPOG. QoTdTO,
BeParwBeite 6T n CvoKELH IOV TIEPIEXEL
0 Kavtd A&SUAimog  éxer  yoyOei
ETMAPKWG.

Iwotn  Satpoen  Kat
eprréla

T Bpentikd, vylé Tyaviopa ot @prrela,
ovvioTatar 1 xpnon Oeppokpaciag mov Sev
vrepPaiver Tovg 175°C 6tav tyavifete otn
eprtela apudadn tpoQIa, SnA., TPOQIIa
HE TEPIEXOHEVO  auOAOL  LYNAGTEPO  aTO
0 péoo Opo. Mia pewpévn Beppokpacia
myaviopatog, ovvdvaouévn pe o egioov
HEWWEVT) TTOCOTITA TPOPiHWY, TEPopilel 6To
e\dx10T0 TOo OXNUATIONG ovolwv PAapepwv
Yt TV vyeia.

mydvicpa  otn

Tevikn @povtida kat kaBapiopog

® Dpovrilete va fyalete mdvta ) cvokewn
and v mpila kal va TV a@fvete va
KPLWVEL EMAPKWG TIPLY TOV KaBaptopo.

® Tia v amoguyn nAektpomAniag, un
Xpnotpomoteite TOTE vepd kau pn Pubilete
TOTE T1) OLOKEVT} OTO VEPO.

® Mn xpnotpomoteite StaPpwtikég ovoieg 1
LOXVPA ATOPPLTTAVTIKA StakdpaTa.

- Tlpwv xpnoomotoete 0 ovLOKELH Yia
TpWTN Popd, Ba mpémet va kabapioete
kald To Joxeio kat To KaAdbu
myaviopatog. To eowtepikd TURHA TOVL
Kamakov pmopel va kabapiotel pe éva
ehagpwg Ppeypevo mavi xwpig xvovdt
T va amo@uyete Ty avauén vepov pe
t0 Addi/Aimog, Pefouwbeite 0Tt OAa Ta
efapTpATA £XOLV OTEYVWOEL KA.

- Ta va agatpéoete To Aadt amd 1o doxeio
TNYQVIOHATOG, TEPIHEVETE EWG OTOL TO
Nad/Aimog kpuwoet apkeTd, alld va eivat
AaKOpn VYpO. AQAIPECTE TPOCEKTIKA TO
Beppavtikd ototyeio kar to A&di/Aimog
pe pia kovtdha. Molig 1 Beppokpacia
pewwdei  apketd, pmopeite emiong va
Bydhere to  Soxeio  Tnyaviopatog
mpooekTika kat va pifete to Madi/Aimog
oe éva mopipayo doxeio. To Aadi/Aimog
umopel va QINTPapLOTEL TEPVWOVTAG TO
péoa amod AmopPPOPNTIKO XAPTi TOL €Xel
tomoBetnOei oe éva mupipaxo xwvi N oto
kaAdbt Tyaviopatog.

- Mn pixvete to Aadi/Ainog Tnyaviopatog
oto vepoxutn g koulivag. ‘Otav
KpLoel, puropel va anoppieBei pali pe ta



vOAoLTa OIKIAKA amoppippata.

- To Soxeio tnyaviopatog Ba mpémer va
agpapedel mpv To kabapioete pe {eotd
vepod 1) 0TO TALVTAPIO TATWY. 2N
ovvéxela, BeParwbdeite OTL €xel oTEYVDOEL
KaAd.

- Mnopeite va kaBapioete 1o KdAvppa
pe (eatd vePO Kl (IO ATOPPUTIAVTIKO.
Katomy, oteyvaote kald.

- To kaldBt Tov tnyaviopatog Oa mpémet va
kaBapiletat petd n xprion pe {eoto vepod
KAl HTIO AmopPUTAVTIKO.

- To efwtepkd mepifAnua NG ovokevrg
umopel va kaBapiotel pe éva elagpa
Bpeyuévo mavi xwpig xvovdt.

Anoppuyn

Mnv amoppintete TG TaAEg 1

elaTTwpaTikéG  ovokeveg  padi

JE Ta OIKIAKA AmoppippaTd oag.
I

Na Ti¢ amoppintete poOvVo pEOW
Snuootwv onpeiwv cuANoyng.

Eyytnon

To mpoidv avtd eivar eyyvnuévo yia pia
nepiodo Svo eTwv amd TRV nuépa NG
ayopdg yla ENATTOHATA OTA VAKA Kat Thv
kataokevlp Tov. H eyydnon toxdet av kau
uovo av 1 cuokev xpnotpomnownOei cOHPWVaA
pe TG odnyieg xpioewg kat epooov dev
¢xet tpomomomnBei 1} emokevaotel and pn
eldikevpéva atopa 1 Sev €xel kataotpagel
egautiag kakng xprong. H mapobdoa eyyonon
Sev emnpealel ta vopoBetnuéva Stkaudpatd
oag, ovTe omoOlOOHTOTE VOO  Stkaiwpa
£XETE WG KATAVAAWTHG OOHQWVA {E TNV
loxbovoa eBvikiy vopobeaia mov Siémet v
ayopd ayaBav.

Heyyonon avtr 8ev kakvmtet puotkég pBopég
obTe Ta eVBpaAVTTA PEPT) TNG GLOKELTG.




OpuropHuIa

VBaskaeMblil HOKynaTenb!

Tlepes, McmONb30OBaHMEM 3TOrO NpUGOpa
npounTariTe, IMOXaTyiiCTa, BHUMATEILHO
JAHHOE  PYKOBOJCTBO u  JepxuTe
€ro IOj PYKOil, TaKk KaK OHO MOXeT
noHagoburbcss BaM B Oyayumem. IToT
mpubop MOTYT MCIIONB30BATh TONBKO /NI,
03HaKOMMBILVECS C JAHHBIM PYKOBOJCTBOM.

Bxmouenne B ceTh

Bxtrovarite mpr6op TONBKO B 3a3eM/ICHHYIO
PO3€eTKY, YCTAHOB/ICHHYIO B COOTBETCTBUM C
JIeNICTBYIOIMI IPAaBU/TAMM.

HaHPﬂ)KeHI/[e B ceTn HMOJIKHO
COOTBETCTBOBATb HAIIPS)KEHNIO, YKa3aHHOMY
Ha 3aBOJICKONI Tabmmuke. JlaHHOe mn3jenue
COOTBETCTBYET TPCGOBaHI/IHM BUPEKTUB,
O6HSaTEHbeIX [UIA MOMYy4YeHUs IIpaBa Ha
ncnonb3oBanne Mmapkuposku CE.

YcerpoiictBo

1. 3eneHas MHAMKATOPHASA TAMIIOYKA
KpacHas MHAMKATOpHAA TAMIIOYKA
JKapouHnas kopsuHa

KpacHblit ppI4askoK iisi IpUBeeHms
TEPMOBBIK/TIOYATE/NA B ICXO[JHOE
MOJIOKeHue

Ortpienenue i MHYpPa MUTAaHUA
Inyp nuTaHms ¢ BUIKON

Pyuxka xpbiku

KpbIniKa /1 3aMTHI OT MBI
(cpemuas)

9. HarpeBare/bHblit 9/1eMeHT (CeMHBbII1)
10. OrMeTKa MaKCHMANbHOTO YPOBHs
11. OrMeTKa MUHUMAIBHOTO YPOBHSA

12. Yama s macia (CbeMHast)

13. Pyuxa Kop3uHbI

14. Pyuka perynatopa Temieparypbl

15. OcHOBHbIE PYUKM

16. Kopmyc

BN

® N

Bakubie YKasaHuAa nmo TEXHUKE
6e3omacHocTn

® He pomyckaiite HarpeBa QPUTIOPHMUIBI

6e3 MaciIa (K1pa) B CheMHOII YamIe.

He ocrasnsitre ¢puriopunny  6es
pucMoTpa.

Tlepen BIIOYEHMEM 37eKTponpubopa

cnenyer  yOemuThCA B OTCYTCTBUM
TMOBPEXJEHMII ~KaK Ha  OCHOBHOM
ycTpoiicTBe, Tak M Ha  JII060M

TIOTIOMTHUTETHHOM, €CTIV OHO YCTaHOBJIEHO.
Ecmm BB pons/m mpubop Ha TBEPAYIO
MOBEPXHOCTh, €ro He cjexyer Goblie

JVICIIONIb30BaTh: Haxe HEBUAUMOE
TIOBpEXAeHMe MOXeET OTPUIATETbHO
CKasaTbCsAa Ha 3KCHHYaTaLU/IOHHOﬁ

6esomacHOCTH IIpHbOPa.

9toT mpmbOp He TpefHA3HAYeH M/
MCITIO/Ib30OBAHUA 663 NpUCMOTpa TULIaMI
(Bk/moyast feTeit) C OrpaHMYEHHBIMU

dusndgecknmy, CEHCOPHBIMM Wi
YMCTBEHHBIMI CIIOCOGHOCTSAMMU, a
TaOKe  MLaMu, He  oOIajaolMu

TOCTATOYHBIM OIIBITOM M yMEHMEM, TTOKa
L0, OTBeYarollee 32 UX (Ge30I1aCHOCTb,
He OOyYNT MX OOpAIleHMIO C JAHHBIM
mpr6OpoM.

He ocrasnsitte peteit 6e3 mpucMorpa,

4To6BI OHM He Haya;M WrpaTh C
mpr6opoM.

IIpenynpexnenne. Hepxure
YIaKOBOYHbIE MaTepyasbt B

HEJOCTYITHOM JUIA JieTell MecTe, TaK Kak
OHM IIPEICTAB/IAIT OACHOCTD Y/ yLIbs!
@putiopHuia  JO/DKHA  CTOATH  Ha
TEIJIOCTONKOI, He Oosmeiica BOAbI
noBepxHocTi. K Hell [o/mKeH ObITH
obecriedeH  cBoGOpHBIT  focTym.  Ee
He/Ib35l YCTAaHABIMBATH MOJ] HACTEHHBIMI
mkapamy, BUCAYMMYU  I[IPEfMETaMI,
BIUIOTHYIO K CT€HE M/IN B YITIy.

He pacrannusaiite
KIp B IYCTOM
HarpeBaTe/IbHbIi 3/IEMEHT 6yner
MOTPY’)KeH B KM  HEHOJTHOCTBIO U
MO3TOMY MOXKET TIePErPeThCs, 4TO MOXKET
BBI3BATh BOCIIAMEHEHME OKMpa TPy
CONPUKOCHOBEHMY C HVM.

IIp  MHOTOKPATHOM  MCIOJIb30BAHUN
Macia (xmpa) OHO MOXET
BOCITAMEHNTBCS OT eperpesa. Ecim aTo

TBepbIi
$purropunme:



NIPOM30IIIeT, BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKU
U HakpoiTe (QPUTIOPHUIYY KPBILIKOI,
4TOGBI TIOTACUTD T/TAMSL.

Huxorna He n1eiiTe By Ha ropAdee WIn
ropsiuee Macio (Kup).

Huxorga He mepenocute (GpUTIOPHUIYY
B ropsiYeM COCTOSHMM: HalpuUMep, KOrja
OHa BK/IIOYEHAa WIM Cpasy >Xe IOcie
npuMeHeHns (M3-3a PUCKA CTIOTKHYTHCA).
DysbTe OYeHb OCTOPOXKHBL —Topsdee
Macsio (KMp) MOXKET BBI3BATh CepPbe3HbII
OXKOT.

Ocropoxno! Ilpu paGore HeKOTOpbIE
yacT mpubOpa CHUIBHO HArpeBaloTCs,
a U3 TOR KPBIIKM MOXKET BBIPbIBATHCA
ropAYMit map.

He mnpukacaiitech K TropsdeMy Maciy
(xupy).

He omyckaiite cromosbie mpubopsr us
IUIACTMACCBl B ropsiyee Macio (Kup).
He wmammBaiite ropsdee macio (Kup) B
IIACTMACCOBBIE eMKOCTH.

He Bxmouaiite mnpubop B ceTb 6e3
YCTaHOB/IEHHOI Yamm AT Maciaa. Hu mpu
KaKMX OOCTOATENbCTBAX He BK/IIOYAliTe
CHATBII C TpUOOpa HarpeBaTeNbHbII
97IeMEHT B CETb.

He JoIrycKaiite TIPUKOCHOBEHNSA
npubopa  MAM  IIHypa  IUTaHUA
K  TOpAYMM  TIOBEPXHOCTAM MU

ucroynukam remna. Crepure 3a Tem,
‘{TO6I>I U_[Hyp NNTAHNA HE IIPOBUCAT U
4TOGBI OH HAXOMICA Ha JOCTATOYHOM
YHaZTeHUM OT HAarpeBaloOIMXCA YacTel
3eKTponpubopa.

Ilocte  npuMeHeHMsA  00A3aTETHHO
BBIK/IIOYAiiTe NPUOGOp M BBIHMMAaiiTe
BUJIKY U3 PO3ETKH, a TAKXKe:

- npu m06oit HemomaxKe 1

- BO BpeMs YMCTKH.

[Ipn wm3BnevyeHNMM BUIKM U3 CTEHHON
PO3eTKM HUKOT/]A He TAHUTE 33 IPOBOJ, A
TOJIBKO 32 BUJIKY.

Buumanue! He ucnonp3yiite npu6op Ha
OTKPBITOM BO3JyXe.

OKcmryaranus npubopa c
VICTIONIb30BAHMEM BHEIITHETO TaliMepa Uin
OTAENbHOTO yCTPOMCTBAAUCTAHIIMOHHOTO

YIpaBIeHUA HE TOITYCKaeTCA.
® OypmMa He HeCET OTBETCTBEHHOCTU
3a TIOBPEXAEHNA, TIpOM3oNIIeIne
BCJIE[ICTBYUE HEINpaBUIbHOI'O
VICTIONIb30BAHUA mnmn H€C06H10)ICHMH
TIO/IO>KEH U JAAHHOTO PYKOBOJACTBA.
® Oror mpu6op  IpejHA3HAYEH IS
AOMAIIHETO 1IN l'lO]:[06HOFO NpUMEHEHNA,
KaK, HaIipumep:
- B KYXHsX JUIA IIEpCOHAIa, B O(i)l/lCaX mwin
B JpyIrX KOMMEPYECKNX ITOMEIIEHNAX;
- B CETbCKON MECTHOCTH;
- B OT€NIAX, MOTENAX U T. II. U B APYIUX
MOJ0OHDIX 3aBEIEHNAX;
- B TOCTEBBIX JOMaX C IIPENOCTABIEHNEM
HOYIera 1 3aBTpPaKa.
® B COOTBETCTBMM C  TpeOOBaHMAMM
TIpaBUI TEXHUKU 6e30macHOCT U A
UCKJIIOYEHMSA BO3SMOXKHOI'O TpaBMaTHU3Ma
PEMOHT  37eKTPONpUOOPOB,  BK/IIOYAsSL
1 3aMeHy IIHypa MNNTaHMA, [LO/DKEH
TIPOU3BOANUTHCA KBaIII/IdDMLU/[pOBaHHbIM
nepcoHanoM. Ecnmu Heo6Xomum peMoHT,
oTmpaBbTe, IMOXKamylicra, mpubop B
OfiHYy M3  CIyXO  IOCIeNpPOJaXKHOro
obcmykmBanusA,  ajpeca  KOTOPBIX
YKa3aHbl B MPWIOXKEHNNM K JTaHHOMY
PYKOBOJCTBY.

ABTOMaTIYECKUIT TEPMOBBIK/IOYATENb
Korpa ypoBeHb Mac/ta (3kupa) OKaXKeTCs HiKe
6e30I1aCHOTO YpOBHA A/ paboThl Mprbopa,
cpaboTaeT BCTPOEHHBII ABTOMATIYECKIIL
TEPMOBBIK/TIOYATEIIb n HarpeBaTeanan
a/eMeHT Oymer oTkmodeH. Ecmm  sto
[IPOMBOIIAET, OCTYAUTe IpUbOp B TedeHue
JIOCTaTOYHOTO BPEMEHH, ITOCTIE 4ero Jo6aBbTe
Macra (xupa) o TpebyemMoro ypoBHs. YTo6bt
TIPMBECTMI TEPMOBBIK/IIOYATENIb B MCXOJQHOE
TI0JI0XKEHE, UCTIONIb3YTiTe COOTBETCTBYIOLINIL
PBIYXKOK B OTAE/IEHNUM JI/IA IIHYpPa IIMTAHUA.
Bxroyars HPV[60P BHOBb MO>XHO TO/IBKO
TI0Cne TIPUBEAEHNUA TEPMOBBIKIIOYATENIA B
JICXOJTHOE TTOTIOKEHME.,

Ecmu aBTOMaTM4eckmit TEPMOBBIK/TIOYATEIb
6yner cpabaThIBaTh CHOBA M CHOBA, HECMOTPS
Ha JJOCTAaTOYHbI YpOBeHb Macrma (Kmpa) B
Yalie, BBIK/TIOYNTE HPI/IGOP, TaK KakK €ro He



cregyer GOble  MCIONB30BATH; MPEXe
yeM BO30OHOBUTD MCIIONb30OBaHMe Tprbopa,
ero  00s3aTebHO  JODKEH  IIPOBEPUTH
KB/IMUUMPOBAHHBII CHELUa/INCT.

IIpnmenenne

Ilepen mepBbIM NPpUMEHEHNEM

Ilepen mpuMeHeHyeM mpubopa B IeEpPBbIT
Ppas, CIefyeT OYMCTUTDb €ro, KaK YKasaHo B
Paspienie O6uyuii yxo0 u uucmxa.

Kpprnka
Ecnu Bam HY)KHO CHATD WM ONATDH 3aKPbITh
KPBIIIKY, IEPXKUTE ee TONBKO 32 PYUKY.

Yamra s Macia

BbleMKa 107 HArpeBaTe/IbHBIM 37IEMEHTOM
SIBJIIETCSI CBOETO POJA 30HOI OX/IAXKIEHN,
7ie COOMpPAlOTCsA YacTUUKM, 06pasyronuecs
opy JKapKe, a TaKXKe [pyrue IIPUMECH.
Unpkynaums Macma  (Kupa) —HPUBOJUT
K TOHJDKEHMIO — TeMIepaTypbl  BOKDPYT
BBIEMKM. TakKoil —MHOPANOK  cOGMpaHus
npuMeceit obecrieunBaeT yBeamdeHne Cpoka
MPUTOAHOCTY Macia (KUpa) Jist KapKuL.

- VYcraHoBKa yanim i Macia
[lomecTure wYamy jifi Macia B KOPITyC
mpubopa.

- O06bem 3amMBaeMOro Macia
Tlepen pasorpeBoM ypoBeHb Mac/a (Kupa)
JO/DKEH HAaXOJMTBCA MEXHY OTMETKaMu
MUHUMANBHOIO ¥ MAaKCUMAaabHOrO
YPOBHE B allle I Macra.

IIpumeyanne. Pasuuia MeXpy
OTMeTKaMu MMHMMA/IBHOTO n
MaKCMMa/lIbHOTO YPOBHEl ~COCTaBIAET

npumepHo 900 mi.

- PexomeHayemble THIIBI MacTa (KMpa)
Vicnionpayiite BO (GpUTIOPHMIE TOTHKO
YUCTOe PACTUTEIbHOE MAcio (TBEpbIit
knp). Takoe Macio MOXKHO HarpeBaTh
1o temrnepaTypbl 220 °C 1 10 BKyCy OHO
HeTparbHO.

Hernbast cvenmBath Macio (KMp) pasHbIX

TUIIOB.

Macno

Mbl pekoMeHyeM HPUMEHATb Maclo,
CHeMaNbHO  TIpeJHa3HAuYeHHOe  JUIA
xapky Bo ¢putiopHnie. Takoe Macmo
MOXHO  0e30IIaCHO  HarpeBarb  Jj0
BBICOKMX TeMmeparyp. MakcumanbHas
BMECTUMOCTb Yallll - IPUOIM3HUTENBHO 3 1.
He npesbriaiite, moxanyiicra, OTMeTKY
MaKCUMaNbHOTO YPOBH.

TBepabIit KUp

Huxorpa He pacramnmsaiiTe TBepbIi
sKup B mycroii pputiopuume. OnHako
TBEPABII  JKUP  MOXHO  IIONIOXUTb
HEIOCPE/ICTBEHHO B Yally /s Macia,
ecnu B HeW yXKe eCTb SKUAKMI >Kup,
JOXORAIIMIL IO OTMETKY MIUHMMA/TbHOTO
YPOBHS.

Ilpy mpuMeHeHMM TBEPAOTO KMpPa €ro
tpebyerca npumepHo 3 kr. CHavama Xup
Hy)KHO Hape3aTb MEIKUMI l(yCKaMl/l n
PacTonMTb B OT/AEMBHOI TOCYIE, CTIEAA 32
TeM, 4TOGBI OH [IOILIe/I TOTIBKO 10 JKMKOTO
COCTOSIHMSA, He Tleperpepas ero. ITo
TpebyeTcs s TOro, YT06bI He 06KedbCs,
KOrja BBl 6y/ieTe ero 3a/1uBarhb B Yalry s
macrma. He npesblmnaiite, mokamyiicra,
OTMETKY MaKCMMaTbHOTO YPOBHS.

ChbeMHBIIT HaTPeBaTe/TbHbIN 9TeMEHT
Ileper BKmIOYeHHMeM mpubopa B CeTh
CIeflyeT BBITAHYTb HAa BCIO JUIMHY IIHYP
NUTAHUA U3 €ro OTJAC/NIEeHUA U yCTaHOBMTb
HarpeBaTeIbHbIil S7IeMeHT.

DpurtiopHuLa cHab>KeHa 3aLUTHBIM
BBIK/IIOYATENIEM, — TIO3TOMY €€  MOXKHO
BK/IIOYUTH TOMBKO B TOM CIy4ae, €C/Iu
YCTaHOB/IEHbl HAarpeBaTe/IbHbI 3/7eMEHT I
valua Jyjid Maca.

Vcnonb3oBanne GpUTIOPHILBI

IIpexxae 4eM BCTaBUTH BUIKY B PO3ETKY,

y6enurecs, 4T0:

- dama sl Macla UM HarpeBaTe/lbHbII
97IEMEHT YCTAHOB/IEHDI IIPABI/IbHO;

- valla HarmoJAHeHa MaclioM (KMpoMm) A0



6€3011aCHOTO YPOBHSL.
ITocne saBepuIeHNs >KapKu CHOBA PYUBENTE
PYUKy PerynATopa TeMIepaTypbl B KpaliHee
HIDKHee IIOJIO)KeHMe ¥ BbIHbTe BUJIKY U3
PO3ETKM.

Pyuxa perynsaTopa remMmmepaTypbl
Perynarop temrepaTypbl IpUMeHAETCA IS
BBI6OPA HY)KHOTO TEMIIEPATyPHOTO PeXXIMA.

VInpukaTopHbIe TaMIOYKI

KpacHas MHAMKAaTOPHASA TaMIIOYKa TOPUT BO
BpeMsi HarpeBaHus npubopa.

3enenas MHJMKATOPHAS JTaMIIOYKa
3aTopaeTcs MOC/e FOCTIDKEHMA 3aJaHHOM
TEMIIepATyPBL.

JKapounas xopsuna

B Hee BB KnapeTe IPOAYKTBI, KOTOPbIE
cobupaeTech MOXKaPUTh.

Tlepen  mcmonb3oBaHmeM  (QPUTIOPHUIIBL
TIPUCOEAVHUTE K )KaPO‘lHOIZ KOp31He

PYUKy: [/ 9TOTO CBefuTe 06a 37leMeHTa
PYy4KM BMecTe M IIPOCYHbTe B KOP3UHY
JiBe YITIOBBIX JleTalu  Yepes BePXHMI
KPOHILTEIH; 3aTeM CHOBA CBEJUTE BMeCTe
062 9/1eMeHTa 1 YCTAaHOBUTE YITIOBbIE ETa/IN
Ha COOTBETCTBYIOLIE BBICTYIIBI [IepXKaTelisl.
® Of6parnte BHUMAaHUME HA TO, YTO
JepyKatesIb HAXOAUTCS BHY TPH )KapOIHOIT
KOD3JHBI, @ He CHAPYIKIL

BmectumocTh
Mbt PpeKOMEHTyeM HE 3achplIaTh BO
¢dputioprnity  6omee 500 T HPOFYKTOB.
Obparurech, MOXANyiCTa, K pasfaeny
«ITonesnvie cosemvl ons Jxapxu 80
dpumiopruye».

YcTaHOBKA )KapPOYHOI KOP3UHbI

- CHuUMMTE KPBIIIKY.
- OmycTuTe )Xapo4HYI0 KOP3UHY B Topsdee
Macno (Kup).

VI3BneveHne  SKapOYHOIl  KOP3MHBI [/

YCTAaHOBKA B ITOJIOJKEHVE 1A CIMBA Macia
JKupa)

- MsBrnekuTe KOp3MHY 3a PYy4Ky M3 Macia

(kmpa) u IoMecTuTe ee Ha JiepXKare/b Ha
Kpalo Yaiin; B TAKOM IOJIOXKEHNN Mac/io
(KMp) HaYHET CTEKaThb OOPATHO B YaIly
1t Maca (CM. ML),

- Kak TOmbKO M3OBITOK Macma cTeder,
U3BIIEKNTE JKAPOYHYIO KOP3UHY M, €C/
JKapKa 3aKOHYEHa, 3AKPOJITe KPBILIKY.

Ilonesnvie
$puropaume
JKapenas B Macne mmimja odyeHb BKyCHA 1
HuTaTeNbHAa.

Korga IpofiyKT oIrycKaioT B ropsiuee Maciio,
€ro MOpBI Cpasy Ke IJIOTHO 3aKPhIBAITCS
HOf, JIefiCTBMEM BBICOKOI TEeMIIepaTypsl,
IpefoTBPallas TeM CAMBIM IIPOHUMKHOBEHNE
Macia B MPOAYKT MM TOTEPIo COKa. ITO

COBETHI mo JKapke BO

06€CHC‘{I/IBaeT COXpaHHOCTDH B e
IIPOTENHOB, BUTAMMHOB, MIHEPAJIbHBIX
costeit u T.JI.

OG6parnte, mOXanyiicTa, BHUMaHHE Ha

crepyoiee:

1. He TiepernonusiTe JKapOYHYIO
KOD3VHY: WMHade TeMmIleparypa Macia
(Kmpa) MOHMBUTCA, YTO TpPUBEJET K
TOMY, YTO IMIIA BINTAaeT U30BITOYHOE
KO/IMYeCTBO Mac/a (XKupa).

2. Iloc/e MHOTOKPaTHOTO MCIIONb30BAHMA
Macma (KMpa) ero KadecTBO HeJb3st
YIY4YIINTD, MePeMellNBasg CO CBEXUM
MacmoM (KMPOM), TaK Kak B 3TOM
CTydae CBeKee Macmo (KUp) TakKe
OYeHb CKOPO CTaHeT HeNPUTOJHO s
SKapKI.

3. YT0OBI MPEROTBPATHTH BCIEHUBAHIE
Macma (>kmupa), TIATETHHO
mpOCyuInTe TPOAYKTHI nepen
skapkoii. O6parnre 0co60e BHIMaHMe
Ha PpasMOpaXMBaHME NPOSYKTOB
ITy6OKOIi 3aMOPO3KM Hepeft KapKoii.
Braxuocrs yMeHbLIaeT CpoK
IPUTOFHOCTY Macia (Kupa).

4. Bpi60op mMpaBUILHON TeMIIEPATyPHI A/
SKaPKI NIV BO GPUTIOPHILIE SAB/LIETCA
peuraomyuM GaKTOpPOM I IOMyYeHNs
Xopommx pesynbratoB. Ecmm macmo
(KMp) He JOCTATOYHO rOPSI0, IPOAYKT



10.

11.

12.

MOYKET BIIUTATh CIUIIKOM MHOTO Mac/ia
(xupa). IlosTomy sydiie OIyCTUTH
KOP3UHY B Macio ()KMp) TONBKO TOCIe
3aBepluleHns pasorpesa. Eciu macio
(KMp) CIMIIKOM Tropsiyee, KOpOYKa
o6pasyeTcst CIMIIKOM GBICTPO, ¥ THIIA
HO/IHOCTBIO He IPOYKapUTCA.

3aMOP0)KeHHbl]7[ Wi YacTUIHO
3aMOPOKEHHBIN TIPOAYKT
PEKOMEHTTYETCA KPaTKOBpPEMEHHO

ONYCTUTH B ropAYee Macno (Kup) o
HaYa/Ia MPOIeCcca XKaPKM.

Yro6bl MPefOTBPATUTH BCIIEHUBAHIE
Mmacrma (Kmpa), OIycKaiiTe >KapOuHYIO
KOP3MHY B TOpAYMIl Macio (Kup)
MEJIJIEHHO 1 OCTOPOXKHO.

He >xapbTe OJHOBpPEMEHHO CUIIKOM
MHOTO HPOAYKTOB. OTHe/mbHbIE KYCKN
IOJDKHBI CBOOOHO “IUIaBaTh”’ B Macyie
(xmpe), He KacasAch IPYT ApyTa.

Ilpn >kapke IpOAyKTa B
y6enmurech,  4TO  TECTO
06BOTIOKZIO  TIPOAYKT U
JINIITHIO MYKY.

Macrno (xup), KOTOpOe  yXKe
HEOJJHOKPATHO MCIIONb30BAIOCh, JIETKO
Y3HATb, TaK KaK OHO CTAHOBUTCS BASKIM
u 60JIee TEMHBIM, U3aeT HEIPUSATHBII
3arax Man HaynHaeT IeHUTbCA.
Crapoe wMacmo (xup) (wm Macio,
cozieprKaliee 0Cafiok OT IPebIAYLIEro

TecTe,
IJIOTHO
y6epure

HPMMEHCHVIH) CTAaHOBUTCA JIETKO
BOCIUTAMEHSIONIMMCS n nMeer
TeHJEHLMI0 K Bosropanmio. Ilosromy
OYeHb XKeJTATeNbHO 3aMeHATH
Macmo (Kmp) TOCIe Tpex- WM
4eTHIPEXKPATHOTO IIPYMEHEH,
[aMATYA O TOM, 4YTO CPOK €ro

TIPUTOZHOCTY 3aBVMCUT B OCHOBHOM OT
THIIA Y KO/IMYECTBA IPUTOTAB/IMBAEMOI1
TN,

Cpok mpurogHocT Macma  (Kupa)
MOXHO  HPOMINTH  IIOCPECTBOM
ero (GuIbTPOBAHMA IOCHE KAXK[Oro
[IpUMEHEHUA.

MOXXHO OCTaBUTb Maciao (Kup) BO
dpuTIOpHIIIE, EC/TV OHA TITIOTHO 3aKPhITa
U XpAHUTCS B XONORHOM MecTe. OfHAKO

TIIpM 3TOM C/IERYET YAOCTOBEPUTDHCA, YTO
npu6op, B KOTOPOM OCTajnoch ropsyee
Macno, 10CTaTOYHO OCTBII.

JKapka Bo ¢puriope ¢ coxpaHeHueM
MUTATENTbHON LEHHOCTY NPOAYKTa

Yro6bl 1y, XKapeHass BO (putiope, 6bUIa
MUTATEIbHOI 1 3[J0POBOI, Mbl PEKOMEH/IyeM

YCTaHaBIMBaTb

TeMIlepaTypy He Bbllle

175 °C pna KapKu KpaXMajmcTOi IMuIu,
TO €CTb HMINM C COfiepXKaHMeM Kpaxmasna
BhIIe cpeHero. [loHIDKeHHas TemmepaTypa
JKapKM B COYETAHMM C COOTBETCTBEHHO
YMeHbIIeHHBIM 06HeMOM IPUTOTABINBAEMO
IV CHYDKAET fI0 MUHIMyMa oGpasoBamnie
BEIIECTB, BPE/IHbIX JISl 3l0POBbSI.

O61iee 06CTyKNBaHMe M IUCTKA

O6s13aT€/IbHO BBIHBTE BUJIKY 3 PO3ETKU
" [faiite IpUGOPY OCTHITD.

Bo nsbexanne TOpakeHUsA
INEKTPUIECKNM TOKOM He MoIiTe
YCTPOCTBO BOJION 1 He MOTPy>KaiiTe ero
B BOJY.

He HpMMeHHﬁTe 36pa3MBHle BEIIECTB

WM CUIBHOJEICTBYIOIINX OYMIAILIAX
PacTBOPOB.

Tlepey, mpuMeHeHeM PUGOPa B IIEPBbIIL
pas, CeiyeT TIATENbHO MPOMBITH Yalry
WA Macia M OKapoyHyl Kopsuny. C
BHYTPEHHEIl CTOPOHbI KPBIIIKY MOXXHO
npoTepeTh ClleTKa  YBIIQKHEHHOI
6e3BOPCOBOIL TKaHbIO. Yro6s1
OCTAIOL[AsACS BIara He MepeMelBaiach
¢ MacroM (5KMpPOM), HY>KHO TIATeNTbHO
[POCYLINTH BCe YacTy Ipubopa.

Yro6pl ymanMTL MaclIo W3 Yallu,
MOJOXKANTE,  TOKa  Macmo  (Kup)
JOCTATOYHO OCTBIHET, HO eue HE
3aTBEPHieeT;  OCTOPOXKHO  U3BJIEKUTE

HArpeBaTe/IbHbIl 97IEMEHT M yJajuTe
Macmo (KUp) IIONOBHMKOM A CyIIa.
Korpa ycTpoiicTBO JOCTATOYHO OCTHIHET,
MOXKHO TaK)Ke OCTOPOXKHO CHATD Yally i
BBUINTH MAc0 (3KUP) B TEIIOCTONKYIO
eMKocTb.  Macio (xup) MOYKHO
OTGUIBTPOBATh Yepes BIMTHIBAIOLLYIO
Gymary, MOMEL|EHHYI0 B TeIIOCTOMKYIO



BOPOHKY WM/IM  HEMOCPEICTBEHHO B
JKAPOYHYIO KOP3MHY.

- He BbumBajiTe MCIIONb30BaHHOE MACTO
(xmp) B KyXOoHHyW pakoBuHy. Ilocme
TOTO, KaK OHO OCTBIHET, €T0 MOXKHO OyzeT
BBIGPOCHTD BMECTE C GBITOBBIM MYCOPOM.

- CHumwure yamy i Macaa M BbIMOIITE
ee B TEIION BOJie MK B TIOCY/IOMOEYHON
mamHe. IToToM TpoBepbTe, YTOOBI OHa
XOPOILO BBICOX/IA.

- Kpplmky MOXXHO MbITh B ropsdeil Boje
C TOpUMEHEHNEM MATKOTO  MOIOLIETO
CpeICTBA, MOC/Ie  Yero  TIIATEIbHO
MPOCYIINTD.

- JKapouHylo KOp3UHY MOXHO MBITb B
ropsiueii Bofie C INPUMEHEHNEM MSATKOro
MOIOLIETO CPeJICTBA.

- CHapyxu Kkopmyc T1pubopa MOXHO
npotepeTh  BIAKHON  6e3BOPCOBOIL
TKaHbIO.

Yrummsanmsa

He BbIGpacbiBaiiTe cTapbie WIn
HeMCIIpaBHbIe  9MeKTPOIpPu6OpsI
BMecTe C OBITOBBIM MYCOPOM.
OrHocuTe WX Ha IYHKTBI [t
— c6opa crienyaabHOr0 Mycopa.
TapanTna

TapaHTHITHBII CPOK Ha TIpUOOPHI (GupMBbI
»Severin® - 2 ropga co mHs MX IpOfAXHU. B
TeYeHMe ITOr0 BPEMEHM Mbl OecrmaTHo
ycTpanuMm Bce JedeKThI, BOSHHMKIINE B
pesy/bTaTe IPOM3BOLCTBEHHOrO OpaKa W
HPUMEHEHNs HeKauyeCTBEHHBIX MaTepuasios.
TapaHTusi ~He  pACHpOCTpPaHAETCA — Ha
nedeKThl, BOSHUKIIINE U3-32 HeCOO/IIOeHNs
PYKOBOJICTBA IO 9KCILTyaTaluu, rpyboro
obpaimtenns ¢ mpuOOpoM, a TaKKe Ha
Gpromyecst (CTeKISTHHBIE M KepaMuyecKue)
yactu. JlaHHasg rapaHTMs He Hapyuiaer
BAaIIMX 3aKOHHBIX IPaB, a TaKXKe MOOBIX
JPYIUX IIpaB MOTPeGuUTeNs, YCTAaHOBIEHHBIX
HaI[IOHA/TbHBIM 3aKOHOJIATETbCTBOM,
PEryIMpyIONyM OTHOIIEHYs, BO3HUKAIOIIIE
MeXJy HOTPeOUTE/LAMNU U IPOAABLIAMI TIPU
Hpojiake TOBApoB. [apanTus aHHyIMpyeTcs,
ecmum  TMpUGOP PEMOHTHPOBANCA He B

YKa3aHHbIX HaMM ITYHKTaX CEpPBUCHOTO

obcmyxuBanus. Bbl  Moxere mo TmouTe
OTIIPaBUTh npubop c nepevyHeM
HeNCIpaBHOCTe n MIPU/IOXKEHHBIM

KaCCOBBIM 4YEKOM Ha Haul OmpKaiumit
IYHKT CEPBMCHOrO o6cmyxuBanmsa. Kakne-
711/[60 JOIOTHUTEbHBIE TAPAHTUN IIPOJIaBLia
3aBOJOM-M3TOTOBUTEIEM HE nanmmame.




Kundendienstzentralen
Service Centres

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

Centrale del servizio dienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpko oéppPig

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

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

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne
Tel.:056/7154 51
Fax: 056/70 04 49

Bosnia i Herzegovina
Malisic MP d.o.0
Tromeda Medugorje bb
88260 Citluk

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

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv
Tel.:+35932275617,275614
e-mail: sales@noviz.com

Czech Republic
ARGO spol. sr.o.
Tihobce 137
(734201 Susice

Tel.: +376 597197
Fax: +376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: +38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus
G.L.G.Trading

4-6, Oidipodos Street
Larnaca, Cyprus

Tel.: 024/633133
Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,

Tammsaare tee 1348,

tel: 6543000

Tartu: CENTRALSERVICE, Aleksandri 6,
tel: 7344 299,7 344337, 56 697 843
Parnu: CENTRALSERVICE, Riia mnt. 64,
tel: 4425175

Narva: CENTRALSERVICE, Tallinna 6A,
tel: 3560708

Haapsalu: Teco KM 0U, Jalaka 1A,

tel: 47 56 900

Rakvere: Nirgi Tonu FIE,

tel:3240515

Viljandi: Aaber 0U, Vabaduse pl. 4,
tel: 4333802

Kuressaare: Toomas Teder FIE, Pikk 1B,
tel: 4555978

Kaina: llmar Pauk Elektroonika FIE, Mae2S,

tel: 46 36 379, 5187 444

Espana

Severin Electrodom. Espaa S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4, 1°E.
45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel: 925513405

Fax: 925 541940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es

France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 OBERNAI CEDEX
Tel.:03 8847 6208
Fax: 03 88 47 62 09

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

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

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece
Tel.:0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO. LTD.
No. 668, 7th. Floor

Bahar Tower

Ave. South Bahar

TEHRAN - IRAN
Tel.:009821- 77616767
Fax:009821- 77616534
Info@iranseverin.com
Wwww.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648
Email: service@severin.co.il

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini CS.N.C.

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

Green Number: 800240279

Tel.: 010/6 45 1102 - 01041 86 09
Fax: 010/6 4250 09

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

FA. Kettaneh

P.0. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642
e-mail: app@kettaneh.com.jo



Korea
Jung Shin Electronics co., Itd.
501, Megaventuretower 77-9,

Moonrae-Dong 3ga, Yongdeungpo-Gu

Seoul, Korea

Tel: +82-22-637 3245~7

Fax: +82-22-637 3244
Service Hotline: 080-001-0190

Latvia

SERVO Ltd.

Mr. Janis Pivovarenoks
Tel: +3717279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Telephone 01 244200, Fax 01 253535

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

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d ‘Eua
3364 Leudelange
Tel.:00352-37 94 94 402
Fax 00352 -37 94 94 400

Macedonia

Agrotehna

St.Prvomajska bb

1000-Skopje

MACEDONIA

e-mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel: +3892/2445009 or-019
Fax: 438922463270

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyaru.2

H-2040 Budadrs

Tel.: (+36) 23 444 266
Fax: (+36) 23 444 267

Nederland

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

Norway

Lokken Trading AS
Trolldsveien 34
1414Trollasen
Tel: 40 00 67 34
Fax: 66 80 45 60

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

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

Polska

SERV- SERWIS SP.Z 0.0.

UL. CYGANA 4

45-1310POLE

Tel/Fax 0048 77 453 86 42
e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

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

Tel.: 02/944 03 84

Fax: 02/94402 68

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,

Tel.: (495) 5850573

Op6wra Cepeuc
123362 1. Mockga,
yn. (Bo6ozbl, A. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania

For Brands sl

Str. Capitan Aviator Alexandru

Serbanescu Nr. 33-35, BI. 20¢

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

Bucuresti

Tel: +40212334112
+40212334113
+402168866 13

Fax: +40212334103
+402168866 13

E-mail: office@forbrands.ro

Web site: www.forbrands.ro

Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 0218816045
Fax: 02188160 46
mail: severin@helt.ch

Serbia

SMIL doo

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

Slowak Republic
PREMT;s.r.0.
Skladova 1

91701 Trmava

Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Rilssitie 6, PL 63

01511 Vantaa

Tel.: 00358 /207 599 860
Fax: 00358 /207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mallevingsgatan 34
21420 Malmd
Tel.:040/1207 70
Fax: 040/6 1103 35

Slovenia

SEVTIS d.0.0.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

Tel: 00386 15421927
Fax: 00386 1542 1926

Stand: 03.2010



SEVERIN

/M No.: 8483.0000



