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Lieber Kunde!

Sie haben sich fiir ein SEVERIN-Qualitdtsprodukt
entschieden, vielen Dank fiir Ihr Vertrauen!

Seit 1952 werden Elektrogeridte der Marke SEVERIN
produziert. Durch diese jahrzehntelange Erfahrung und
mehrere modernste Produktionsstdatten wird der hohe
Qualititsstandard der Produkte garantiert.

Mit iiber 160 verschiedenen Produkten bietet SEVERIN wie
kaum ein anderer Hersteller dieser Branche ein nahezu
komplettes Sortiment im Bereich Elektrokleingeréte an.

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

Jedes Gerit, das die Marke SEVERIN tréagt, wurde mit
Sorgfalt hergestellt und gepriift.

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

Wir wiinschen Ihnen an Threm SEVERIN-Gerit viel Freude!

Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN-Unternehmen

Aktion zum Schutz der Umwelt:

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

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

Rohstoffen ist aktiver Umweltschutz.

_____________________________________________________________________________________________________________|
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@ Mini-Friteuse mit
Fondue

Liebe Kundin, lieber Kunde,

jeder Benutzer sollte vor dem Gebrauch die
Bedienungsanleitung aufmerksam
durchlesen.

Anschluss

Das Gerit nur an eine vorschriftsmafBig
installierte ~ Schutzkontaktsteckdose
anschliefen.

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

Aufbau

1. Deckel

2. Fettbehilter

3. Temperaturregler
4. Max-Markierung
5. Min-Markierung
6. Gehduse

7. Gabelhalter

8. Betriebskontrollleuchte

9.  Frittierkorb

10.  Korbgriff

11.  Temperaturkontrollleuchte
12.  Filterabdeckung

13.  Fonduegabel

14.  Sichtfenster

Sicherheitshinweise

® Das Geriit nie ohne Ol oder Fett
aufheizen.

® Lassen Sie das Gerit wihrend dem
Betrieb niemals unbeaufsichtigt.

@ Vor jeder Inbetriebnahme das komplette
Gerdit inkl. Zubehorteile auf Mingel
iiberpriifen, welche die
Funktionssicherheit des Gerites
beeintrichtigen konnten. Falls das Geriit
z.B. zu Boden gefallen ist, konnen von
aullen nicht erkennbare Schiden
vorliegen. Auch in diesem Fall das Geriit

nicht in Betrieb nehmen.

Uberpriifen Sie die Anschlussleitung
regelméBig auf Beschiddigungen. Im
Falle einer Beschddigung darf das Geriit
nicht benutzt werden.

Stellen Sie das Gerdit frei auf eine ebene,
temperaturbestindige Unterlage, die
unempfindlich gegen Spritzer ist. Stellen
Sie das Gerdt nicht unter
Héngeschrinke, direkt an eine Wand
oder in eine Ecke.

Entfernen Sie leicht entflammbare
Gegenstidnde aus der Nihe des Gerites.
Schmelzen Sie Fettriegel niemals in dem
Gerit, da sich der nur unvollstindig
eingetauchte Heizkorper sonst zu stark
erhitzt und bei einer Beriihrung mit dem
Fett sich dieses entziinden konnte.
Auflerdem konnte der
Uberhitzungsschutz den Heizkorper
abschalten.

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

Schiitten Sie niemals Wasser in heiles
oder brennendes OV/Fett!

Nie das heiBe Gerdt tragen
(Stolpergefahr!). Siedendes Ol/Fett kann
schwere Verbrennungen verursachen.
Achtung! Einige Geriteteile werden sehr
heifl und aus dem Deckel kann heil3er
Dampf austreten, Verbrennungsgefahr!
Nicht in das heie Ol/Fett greifen!

Nicht mit Kunststoffbestecken ins
Ol/Fett greifen! HeiBes Ol/Fett nicht in
Kunststoffbehélter umfiillen.

Die Anschlussleitung nicht
herunterhéngen lassen und von hei3en
Geriteteilen fernhalten.

Den Netzstecker ziehen,

- nach jedem Gebrauch,

- bei Storungen withrend des Betriebes,

- vor 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
separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Personen (einschlielich 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.

® Wird das Gerit falsch bedient, oder
zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fiir evtl. auftretende Schiden
iibernommen werden.

® Das Gerit ist zur Verwendung im
Haushalt bestimmt, nicht fiir den
gewerblichen Finsatz.

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

Uberhitzungsschutz

Der Uberhitzungsschutz schaltet den
Heizkorper bei einer unzureichenden Fett-
oder Brithemenge ab. In diesem Fall das
Gerit abkiihlen lassen und die fehlende
Menge ergéinzen.

Sollte trotz ausreichender Fett- oder
Brithemenge der Uberhitzungsschutz erneut
den Heizkorper ausschalten, das Gerét nicht
mehr in Betrieb nehmen und von einer
Fachkraft iiberpriifen lassen.

Vor der ersten Inbetriebnahme
Das Gerit wie unter Reinigung beschrieben
reinigen.

Fettbehilter

Allgemein

Die Fiillmenge muss sich vor dem

Aufheizen innerhalb der Min- und Max-

Markierung befinden.

Hinweis: Die Differenz zwischen der Min-

und Max-Markierung betrigt ca. 470 ml.
Ol
Wir empfehlen die Verwendung von
hochhitzebestindigem Ol. Das Ol muss
zum Frittieren geeignet sein. Die max.
Fiillmenge des Fettbehilters mit Ol
betrigt ca. 950 ml. Beachten Sie die Max-
Markierung.
Fettriegel:
Niemals Fettriegel direkt in dem Ger:it
schmelzen. Nur zum Nachfiillen kann
das Fett direkt im Frittierbehélter
geschmolzen werden, vorausgesetzt der
Fettfiillstand liegt mindestens in Hohe
der Min-Markierung.
Bei Verwendung von Fettriegeln werden
ca. 950 g benoétigt. Teilen Sie die
Fettriegel in Stiicke und schmelzen Sie
diese in einem separaten Topf. Lassen
Sie das Fett nur so hei3 werden, dass es
sich gerade im fliissigen Zustand
befindet, um eine Verbrennungsgefahr
beim Umlfiillen zu vermeiden. Beim
Umfiillen die Max-Markierung
beachten.

Friteusen-Betrieb

Verwenden Sie nur reines Pflanzenol-/ -fett.
Es muss sich auf etwa 220°C erhitzen lassen
konnen und sollte geschmacksneutral sein.
Niemals verschiedene Ole/Fette
miteinander vermischen.

Fondue-Betrieb

Verwenden Sie Brithe oder reines
Pflanzenfett. Das Fett muss
hochhitzebestindig und geschmacksneutral
sein. Au3erdem darf es nicht spritzen oder




qualmen. Ole und tierische Fette sind daher
ungeeignet.

Frittierkorb
Der Frittierkorb dient zur Aufnahme des

Frittiergutes. Die Frittiermenge betrigt max.
200 g.

Korbgriff
Zur Befestigung des Korbgriffes am

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

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

Bedienung

Friteuse

— Frittierkorb mit
entnehmen.

— Fettbehilter bis zur Max-Markierung mit
Ol/Fett befiillen.

— Gegebenenfalls Deckel in die
Scharnierfithrung einsetzen. Deckel
schlieBen.

— Netzstecker einstecken. Die
Betriebskontrollleuchte leuchtet.

— Gewiinschte Temperatur mit dem
Temperaturregler einstellen.
Temperaturkontrollleuchte leuchtet.

- Das Geridt heizt vor. Wenn die
eingestellte Temperatur erreicht ist,
erlischt die Temperaturkontrollleuchte.

— Frittiergut (max. 200 g) in den
Frittierkorb fiillen.

- Den Korbgriff am Frittierkorb
befestigen.

— Deckel 6ffnen und Frittierkorb in den
Fettbehilter setzen.

— Den Korbgriff vom Frittierkorb
abnehmen.

— Deckel schlieen.

— Nachdem das Frittiergut gar ist, den
Temperaturregler zuriickdrehen und den

dem Korbgriff

Deckel offnen.

— Den Frittierkorb mit dem Korbgriff
anheben und iiber dem Fettbehélter
abtropfen lassen. AnschlieBend das
Frittiergut in einen Behilter geben oder
auf einen Teller legen.

® Nach jedem Frittiervorgang den
Temperaturregler zuriickdrehen und den
Netzstecker ziehen.

Fondue

— Frittierkorb mit
entnehmen.

— Deckel 6ffnen und nach oben aus dem
Gerit ziehen.

— Fettbehilter bis zur Max-Markierung mit
Fett oder Briihe befiillen.

® Fiillen Sie kein Kidse bzw. keine
Schokolade ein.

— Gabelhalter auf das Gerit aufsetzen.

— Den Netzstecker in eine Steckdose
einstecken. Die Betriebskontrolllampe
leuchtet.

— Gewiinschte Temperatur mit dem
Temperaturregler einstellen.
Temperaturkontrollleuchte leuchtet.

® Montieren Sie nicht den Deckel, wenn
der Gabelhalter auf dem Gerit liegt. Der
Gabelhalter konnte sonst iiberhitzen.

— Wenn die gewiinschte Temperatur
erreicht ist, erlischt die
Temperaturkontrollleuchte.  Die
Zubereitung kann begonnen werden.

— Die Zubereitungszeit beim Fleisch-
Fondue betrigt ca. 1'/2 - 3 Minuten bei
Verwendung von Fett und ca. 3 - 4
Minuten bei Verwendung von Fettbriihe.

® Nach dem Gebrauch den
Temperaturregler zuriickdrehen und den
Netzstecker ziehen.

dem Korbgriff

Tipps zum Frittieren

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

Die Poren des Frittiergutes werden durch
die hohe Temperatur sofort versiegelt, es
dringt kein Fett ein und kein Saft tritt aus.



Lebenswichtige Eiweilstoffe, Vitamine und
Mineralien usw. bleiben erhalten.

Folgendes sollten Sie beachten:

1.

10.

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

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

Hiufig gebrauchtes Fett lisst sich auch
durch Zugabe von neuem Fett nicht
verbessern. Das neue Fett wire in
kurzer Zeit ebenfalls verdorben.

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

Tiefgefrorenes oder stark gekiihltes
Frittiergut erst ein- bis zweimal kurz in
das heif3e Fett tauchen.

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

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

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

Haufig gebrauchtes und verschmutztes
Fett kann sich leicht selbst entziinden,
daher das Fett nach ca. 3-4maliger
Benutzung wechseln. Die

Gebrauchsdauer hdangt jedoch im
Wesentlichen davon ab, was und wie
viel frittiert wird.

11. Das Fett ist langer verwendbar, wenn
es nach dem Gebrauch gefiltert wird.

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

Reinigung und Pflege

® Vor jeder Reinigung den Netzstecker

ziehen und das Gerit abkiihlen lassen.
Das Gerit darf aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht mit
Flissigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.

Zum Entleeren das abgekiihlte, gerade
noch fliissige Fett in ein hitzebestindiges
Gefal gieBen. Zum Filtern konnen Sie
das Fett durch ein saugfihiges Papier
gief3en, das in einen
temperaturbestindigen Trichter oder in
den Frittierkorb gelegt wurde.

Haufig gebrauchtes Fett nicht in den
Ausguss gief3en, sondern kalt in den
Hausmiill geben.

Den Frittierbehélter innen erst mit einem
Papier-Kiichentuch, anschlieBend mit
einem feuchten Tuch und etwas
Spiilmittel auswischen. AbschlieBend
den Frittierbehélter mit einem trockenen
Tuch sorgfiltig abtrocknen.

Im Deckel befindet sich ein Fettfilter.
Nach einigen Frittiervorgingen sollte der
Filter ausgetauscht werden. Entriegeln
Sie den Filterfachdeckel und entnehmen
Sie den Fettfilter. Einen neuen Fettfilter
konnen Sie beim Severin-Service
bestellen.

Legen Sie den neuen Fettfilter ein.
Setzen Sie den Filterfachdeckel ein.

Den Frittierkorb, den Korbgriff, der
Gabelhalter und die Gabeln nach dem
Gebrauch im heillen Spiilwasser
reinigen.

Das Gehéuse auflen mit einem feuchten
Tuch abwischen.

Keine scharfen oder scheuernden



Reinigungsmittel verwenden.

Ersatzteile und Zubehor

Falls Sie Ersatzteile oder Zubehor zu Threm
Gerit bendotigen, 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
K sind in den dafiir vorgesehenen

offentlichen Entsorgungsstellen zu
— entsorgen.
Garantie
Severin gewihrt Ihnen eine
Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Méngel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern
beruhen und die Funktion wesentlich
beeintrdachtigen. Weitere Anspriiche sind
ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schédden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemile Behandlung oder normalen
Verschlei3 zuriickzufiihren sind, ebenso
leicht zerbrechliche Teile wie z. B. Glas,
Kunststoff oder Glithlampen. Die Garantie
erlischt bei Eingriff nicht von uns
autorisierter Stellen. Sollte eine Reparatur
erforderlich werden, senden Sie bitte das
Gerit ohne Zubehorteile, gut verpackt, mit
Fehlererkldrung und Kaufbeleg versehen,
direkt an den Severin-Service. Die
gesetzlichen  Gewihrleistungsrechte
gegeniiber dem Verkdufer und eventuelle
Verkiufergarantien bleiben unbertihrt.




Mini deep-fryer /
fondue

Dear Customer,
Before using the appliance, the user should
read the following instructions carefully.

Connection to the mains supply

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

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

Familiarisation

1. Lid

2. Oil/Fat container

3. Temperature control knob
4. Maximum fill level mark

5. Minimum fill level mark

6. Housing

7.  Forkrack

8. Main indicator light

9. Frying basket

10. Basket handle

11.  Temperature indicator light
12.  Filter cover

13.  Fondue forks

14. Inspection window
Important safety instructions

® Do not let the appliance heat up without

oil/fat.

Do not leave the appliance unattended
while in use.

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

The power cord should be regularly
examined for any signs of damage. In the

event of such damage being found, the
appliance must no longer be used.
Always place the unit on a level, heat-
resistant work surface impervious to
splashes and stains and with sufficient
surrounding space. Do not place it
underneath any wall-cupboards or
hanging objects, nor directly by a wall or
In a corner.

Ensure that no inflammable materials
are stored in the vicinity.

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

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

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

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

Do not allow the power cord to hang
free; the cord must be kept well away
from hot parts of the appliance.

Always remove the plug from the wall
socket

- after use,

- in case of any malfunction, and

- before cleaning the appliance.

When removing the plug from the wall
socket, never pull on the power cord;



always grip the plug itself.

Caution: do not operate the appliance
outdoors.

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

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.
No responsibility will be accepted if
damage results from improper use, or if
these instructions are not complied with.
This appliance is intended for domestic
use only and not for commercial
applications.

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

Thermal safety cut-out

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

Should the safety cut-out be activated
repeatedly despite having sufficient oil or
broth in the container, the appliance must no
longer be used; instead, have it examined by
a qualified person before it is used again.

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

Oil/Fat container

General

Before heating up, the fill amount must be
between the minimum and maximum fill
level marks.
Note: the difference between the minimum
and maximum marks is approx. 470ml.
Oil:
We recommend the use of oil specifically
intended for deep-frying which may be
safely heated to high temperatures. The
maximum safe capacity of the container
is approx. 950 ml. Do not exceed the
maximum mark.
Solidified fat:
Never melt solidified fat in an empty unit.
However, solidified fat may be added
straight into the container if it already
contains liquid fat at least up to the
minimum mark.
With solidified fat, approx. 950 g should
be used. The fat should be cut into
smaller pieces first and melted in a
separate pot, ensuring that it just reaches
a liquid state but is not over-heated: this
is to avoid the danger of burns when
pouring the fat into the frying container
afterwards. Do not exceed the maximum
mark.

Deep-frver operation

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

Do not mix different kinds of oil/fat.

Fondue operation

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



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

Basket handle

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

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

Use
Deep fryer

— Lift out the frying basket by its handle.

— Fill the fat container to the maximum
mark with oil/fat.

— If required, fit the lid by inserting it into
its hinge guide. Close the lid.

— Insert the plug into a suitable outlet.

— Use the temperature control to set the
required temperature. The temperature
indicator light comes on.

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

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

— Fit the handle to the basket.

— Open the lid and place the basket inside
the container.

— Detach the handle from the basket.

— Close the hd.

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

— Use the handle to lift out the basket,

allowing surplus oil/fat to drain back into

the container. The fried food may now
be placed on a tray or plate.

Turn the temperature control back and

remove the plug from the wall outlet

after each frying cycle.
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Fondue

— Lift out the frying basket by its handle.

— Open the lid and lift it off the appliance.

— Fill the container to the maximum mark

with fat or broth.

Do not fill with cheese or chocolate, as

residues from such substances will be

difficult to remove, particularly from the
area around the heating element.

— Fit the fork rack onto the appliance.

— Insert the plug into a suitable outlet. The
main indicator light comes on.

— Use the temperature control to set the

required temperature. The temperature

indicator light comes on.

To prevent the fork rack from

overheating, do not put the lid on.

— Once the pre-set temperature level has
been reached, the temperature indicator
light goes out. Cooking can now begin.

— The cooking time for meat fondue is

around 1'/> - 3 minutes when using fat, or

3 - 4 minutes when using fat broth.

Turn the temperature control back and

remove the plug from the wall outlet

after use.

Useful facts about deep-frying

Food cooked in oil is especially tasty and
nourishing.

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

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

Please observe the following:

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

Do not mix different kinds of oil.

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

4. To prevent the oil from frothing up,

@



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

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

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

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

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

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

The life span can be extended if the oil

is filtered after each cycle of use.

The oil may be stored inside the deep

fryer if the unit is kept closed and put in

a cool place.

10.

11.

12.

General care and cleaning

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

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

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

Do not pour frying fat down the kitchen

sink. Once cold, it may be disposed of

together with your household refuse.

The inside of the frying container can be

cleaned by wiping it first with household

tissue paper and then with a damp, lint-
free cloth, using a mild household
detergent.

— The lid contains a fat filter which must be
replaced after several frying cycles.
Release the filter cover and take out the
old filter. Replacement filters can be
ordered through Severin Service Centre.
Insert a new fat filter and replace the
filter cover.

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

— The exterior of the housing may be

cleaned with a damp, lint-free cloth.

Do not use abrasives or harsh cleaning

solutions.

Disposal

h=4

Do not dispose of old or defective
appliances in domestic garbage;
this should only be done through
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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@ Mini friteuse / set &

fondue

Chere cliente, Cher client,
Avant d’utiliser cet appareil, veuillez lire
attentivement ces instructions.

Branchement au secteur

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

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

Familiarisez-vous avec votre appareil
Couvercle

Cuve

Bouton de réglage de la température
Marque du niveau de remplissage
maximum

Marque du niveau de remplissage
minimum

6. Boitier

7. Support a fourchettes

8. Témoin lumineux d’alimentation
9.  Panier de friture

10. Poignée du panier

11.  Témoin lumineux de température
12.  Couvercle du filtre

13.  Fourchettes a fondue

14. Hublot de contrdle

R

N

Consignes de sécurité importantes

® Ne pas faire chauffer cet appareil sans
Pavoir rempli d’huile / matiere grasse.

® Ne jamais faire 'appareil fonctionner
sans surveillance.

® Avant d’utiliser cet appareil, vérifiez
soigneusement 1’appareil ainsi que tous
ses composants et accessoires pour tout
signe de dommages. Ne jamais utiliser
I'appareil si celui-ci est tombé par terre,
car les dommages subis, mémes
invisibles, peuvent avoir des effets
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néfastes sur la sécurité opérationnelle de
I'appareil.

Examinez réguliecrement le cordon pour
vous assurer de son parfait état. N'utilisez
pas l'appareil si le cordon est
endommagg.

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

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

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

Ne versez jamais d’eau sur de
I’huile/matiere grasse chaude ou en
flammes.

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

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

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

Ne mettez pas d’ustensiles en plastique



dans I’huile/matiere grasse chaude. Ne
versez pas d’huile chaude/maticre grasse
dans des récipients en plastique.

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

Débranchez toujours la fiche de la prise

- apres utilisation,

- en cas de fonctionnement défectueux,

- avant de nettoyer ’appareil.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur
le cordon ; tirez toujours sur la fiche.
Attention: n’utilisez pas I’appareil a
I'extérieur.

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

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

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

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

Cet appareil est destiné a un usage
domestique uniquement et non pas a un
usage professionnel.

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

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

Si le coupe-circuit se déclenche a répétition,
et ce méme en présence d'un niveau
suffisant d'huile ou de bouillon, cessez
l'utilisation et faites inspecter 1'appareil par
un technicien qualifié avant de s'en servir de
nouveau.

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

Cuve

Général

Avant de faire chauffer, le niveau

d’huile/matiere grasse doit se situer entre les

marques minimum et maximum.

Note: la différence entre les marques

minimum et maximum est d’environ 470 ml.
Huile:
Nous recommandons I'utilisation d’une
huile spécialement congue pour la friture,
qui peut étre chauffée a de hautes
températures en toute sécurité. La cuve
peut contenir environ 950 ml au
maximum. Observez la marque de
niveau maximum.
Matiére grasse solide :
Ne faites jamais fondre de la matiere
grasse solide dans la friteuse vide.
Cependant, vous pouvez ajouter de la
matiere grasse solide directement dans la
cuve, si le volume de matiere grasse
liquide déja contenu atteint la marque du
niveau minimum.
Il faut environ 950 g de maticre grasse
solide. Commencez par découper la
matiere grasse en petits morceaux puis
faites-la fondre dans un récipient séparé,
en vous assurant qu’elle se liquéfie sans
surchauffer: ceci afin d’éviter le danger




de brilures en versant la maticre grasse
dans la cuve. Veuillez observer la marque
du niveau maximum lors du remplissage.

Fonctionnement de la friteuse

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

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

Préparer une fondue

Utilisez uniquement un bouillon ou de
I'huile végétale pure. La matiere grasse doit
étre résistante au chauffage a haute
température et avoir un golt neutre. Les
maticres grasse qui ont tendance a crépiter
et a fumer ne doivent pas étre utilisées. Les
autres huiles et matieres grasses animales
sont donc a proscrire.

Panier

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

Poignée

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

Pour détacher 1a poignée, appuyez des deux
cOtés sur la partie inférieur de la poignée,
puis retirez la poignée du support.

Ultilisation

Friteuse

— Retirez le panier en le soulevant par sa
poignée.

— Remplissez la cuve d’huile/matiere grasse
jusqu’au repere maximum.

— Si nécessaire, mettez en place le
couvercle en insérant les charnieres dans
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les rainures. Refermez le couvercle.

— Branchez la fiche sur une prise murale
adaptée. Le voyant principal s’allume.

— Réglez la température a I’aide du bouton.
Le voyant de température s’allume.

— L’appareil est désormais en phase de
préchauffage. Lorsque la température
réglée est atteinte, le voyant s’éteint.

— Placez les aliments a frire (max. 200 g)
dans le panier.

— Fixez la poignée sur le panier.

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

— Détachez la poignée du panier.

— Refermez le couvercle.

— A la fin de la cuisson, mettez le bouton
de température sur la position minimum,
puis ouvrez le couvercle.

— Avec la poignée, soulevez le panier et

laissez s'écouler dans la cuve 1'excédant

d'huile/matiere grasse. Placez les
aliments frits sur une assiette ou un
plateau.

Apres utilisation, vérifiez que le bouton

de température est sur la position

minimum, puis retirez la fiche de la prise
murale.

Fondue

— Retirez le panier en le soulevant par sa
poignée.

— Ouvrez le couvercle, puis détachez-le de
I'appareil.

- Remplissez la cuve d’huile/matiere

grasse/bouillon jusqu’au repere

maximum.

Ne pas utiliser I'appareil pour les fondues

au fromage ou au chocolat car les résidus

de ces aliments seront tres difficiles a

nettoyer, surtout autour de la résistance.

- Fixez le support a fourchettes sur
l'appareil.

— Branchez la fiche sur une prise murale
adaptée. Le voyant principal s’allume.

— Réglez la température a I’aide du bouton.

Le voyant de température s’allume.

Pour éviter la surchauffe du support a

fourchettes, ne pas utiliser le couvercle



pour les fondues.

— Lorsque la température réglée est
atteinte, le voyant s’éteint. La cuisson
peut commencer.

— Le temps de cuisson pour une fondue a

la viande est d’environ 1'/2 - 3 minutes

avec de I'huile ou 3 - 4 minutes avec le
bouillon.

Apres utilisation, vérifiez que le bouton

de température est sur la position

minimum, puis retirez la fiche de la prise
murale.

Remarques pratiques sur la friture

Les aliments cuits dans I’huile ont
particulierement bon goft et sont tres
nourrissants.

Lorsque les aliments sont placés dans ’huile
chaude, leurs pores sont immédiatement
ébouillantés par la haute température,
empéchant donc la matiere grasse de
pénétrer dans les aliments ou les jus de s’en
échapper. Ainsi, les protéines, vitamines et
sels minéraux essentiels etc sont préservés.

Veuillez respecter les consignes suivantes :

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

2. Ne mélangez pas différentes sortes
d’huiles.

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

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

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

6. Il faut brievement introduire les
aliments surgelés ou refroidis une ou
deux fois dans '’huile chaude avant de
commencer la friture proprement dite.

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

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

9 L’huile trop usée est facile a

reconnaitre car elle est plus sombre,

visqueuse, dégage wune odeur
désagréable ou a tendance a écumer.

L’huile trop usée ou I’huile contenant

un résidu de particules d’une friture

précédente est inflammable et a

tendance a s’enflammer facilement. Il

est donc souhaitable de changer I’huile

apres 3 ou 4 utilisations. Sa durée
dépend surtout du type et de la
quantité d’aliments frits.

La durée d’utilisation peut étre

prolongée quand on filtre I'huile apres

chaque cycle de friture.

On peut conserver ’huile dans la

friteuse si ’appareil est fermé et

conservé au frais.

10.

11.

12.

Entretien et nettoyage

@ Avant de nettoyer 'appareil, débranchez

toujours la fiche de la prise de courant et

laissez a I'appareil le temps de refroidir

suffisamment.

Pour éviter le risque de chocs électriques,

ne pas nettoyer ’appareil a ’eau et ne

pas le plonger dans I'eau.

— Pour enlever 'huile de I'appareil,
attendez que I’huile ait suffisamment
refroidi mais qu’elles soit encore assez



liquide et versez-la dans un récipient
résistant a la chaleur. L’huile peut étre
filtrée en la versant au travers d’un papier
absorbant introduit dans un entonnoir
résistant a la chaleur ou dans le panier de
friture.
Ne pas jeter I'huile usagée dans I’évier.
Des qu’elle a refroidi, on peut s’en
débarrasser dans les ordures ménageres.
On peut nettoyer I'intérieur de la cuve de
friture en I'essuyant tout d’abord avec du
papier essuie-tout et ensuite avec un
chiffon humide non pelucheux et un
détergeant doux. Ensuite, il faut sécher la
cuve a fond avec un chiffon sec.

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

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

— Apres utilisation, lavez le panier et sa
poignée, le support a fourchettes et les
fourchettes a 1'eau chaude savonneuse.

— On peut nettoyer I'extérieur du corps

avec un chiffon humide et non

pelucheux.

N’utilisez aucun produit d’entretien

abrasif ou concentré.

Mise au rebut

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

Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir de la
date d'achat, contre tous défauts de matiere
et vices de fabrication. Au cours de cette
période, toute piece défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas l'usure normale de 1'appareil, les
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pieces cassables telles que du verre, des
ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation et
le non-respect du mode d'emploi. Aucune
garantie ne sera due si l'appareil a fait I'objet
d'une intervention a titre de réparation ou
d'entretien par des personnes non-agréées
par nous-mémes. Cette garantie n'affecte
pas les droits 1égaux 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
l'adresser, sous emballage solide, a une de
nos stations de service apres-vente agréées,
muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période
de garantie, n'oubliez pas de joindre a votre
envoi la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.




®O  Mini friteuse / fondue

Beste Klant

Voordat het apparaat wordt gebruikt moet
de gebruiker eerst de volgende instructies
zorgvuldig lezen.

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. Deksel

2. Olie/Vet container
3. Thermostaatknop
4. Maximum vulpunt
5. Minimum vulpunt
6. Huizing

7. Vorkrek

8. Hoofd-verklikkerlampje

9.  Frituurmandje

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

13.  Fondue vorken

14. Kijjkraam

Belangrijke veiligheidsinstructies

® Laat deze unit nooit opwarmen zonder
olie/vet.

® Laat dit apparaat nooit onbeheerd
achter.

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

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

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

Zorg ervoor dat in de buurt ervan geen
ontvlambare materialen worden
opgeslagen.

Geen gehard vet in een lege apparaat
smelten: het verwarmingselement zal niet
helemaal ondergedompeld zijn en kan
daardoor oververhitten, waardoor het
vet bij contact ermee mogelijk kan doen
ontbranden. Er is ook een mogelijkheid
dat de thermische
beveiligingsonderbreker het
verwarmingselement zal uitschakelen.
Oude olie/vet kan vlam vatten wanneer
deze verhit wordt. Wanneer dit gebeurt
haal dan de stekker uit het stopcontact
en plaats de deksel op de apparaat om de
vlammen te doven.

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

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

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

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

Laat het snoer nooit los hangen: het
snoer moet vrijgehouden worden van
hete onderdelen van het apparaat.
Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact:



- na gebruik,

- wanneer het apparaat niet werkt,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

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

Pas op: Gebruik dit apparaat niet
buitenshuis.

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

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.

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

Dit apparaat is alleen geschikt voor
huishoudelijjk gebruik.

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

Thermische beveiligingsonderbreker

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

Wanneer de beveiligingsonderbreker
meerdere malen geactiveert wordt ondanks
dat er voldoende olie of bouillion in de
container aanwezig is, moet men het
apparaat niet langer gebruiken; vervolgens,
moet het apparaat door een gekwalificeert
persoon gecontroleert worden voodat men
het weer gebruikt.

Voor het eerste gebruik

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

Olie/Vet container

Algemeen

Voorafgaand aan het opwarmen moet het

olie/vet peil tussen de minimum en

maximum merktekens liggen.

Noot: Het verschil tussen de minimum en

maximum merktekens is ongeveer 470 ml.
Olie:
Wijj raden het gebruik aan van olie die
speciaal voor frituren bedoeld is en veilig
bij hoge temperaturen kan worden
gebruikt. De maximale hoeveelheid voor
de pan is ongeveer 950 ml. S.v.p. op de
maximum aanwijzing letten.
Gehard vet:
Nooit gehard vet in een lege friteuse
smelten. Gehard vet mag echter direct in
de frituurpan worden gedaan, als het al
tot de minimum aanwijzing met
vloeibaar vet gevuld is.
Als gehard vet wordt gebruikt, is hiervan
ongeveer 950 g nodig. Het vet kan eerst
in kleinere stukken worden gesneden en
in een aparte pot worden gesmolten; dit
zorgt ervoor dat een 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.



Friteuse gebruik

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

Meng nooit verschillende soorten olie/vet.

Fondue gebruik

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

Frituurmandje

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

Handgreep van het fritturmandje

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

Gebruik

Friteuse

— Til het frituurmandje uit de friteuse bij de
hendel.

— Vul de vetcontainer tot de maximale
markering met olie/vet.

— Wanneer nodig, plaats de deksel door
deze in de scharnier geleider te schuiven.
Sluit de deksel.

— Stop de stekker plag in het stopcontact.

— Gebruik de temperatuurcontrole om de
gewenste temperatuur in te stellen. Het
temperatuur indicatielampje zal aangaan.

— Het apparaat zal nu voorverwarmen.
Wanneer de voorgeprogrammeerde
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temperatuurlevel bereikt is, zal het
temperatuur indicatielampje uitgaan.

— Plaats het te frituren voedsel (maximaal
200 gr) in het mandje.

— Pas de hendel aan het mandje.

— Open de deksel en plaats het mandje in
de container.

— Ontkoppel de hendel van het mandje.

— Sluit de deksel.

— Nadat het frituren klaar is, draai de
temperatuurcontrole terug naar de
laagste stand en open de deksel.

— Gebruik de hendel om het mandje uit de
friteuse te tillen, en laat overtollig olie/vet
terug druipen in de container. Het
gefrituurde voedsel mag nu op een schaal
of bord geplaatst worden.

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

Fondue

— Til het frituurmandje uit de friteuse bij de
hendel.

— Open de deksel en til het van het
apparaat af.

— Vul de container tot de maximale

markering met vet of bouillion.

Vul nooit met kaas of chocolade, daar

achtergebleven resten van zulke

producten moeilijk te verwijderen zijn,
speciaal rond het verwarmingselement.

— Pas het vork rek op het apparaat.

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

— Gebruik de temperatuurcontrole om de

gewenste temperatuur in te stellen. Het

temperatuur indicatielampje zal aangaan.

Om te voorkomen dat het vork rek

oververhit, plaats er niet de deksel op.

— Wanneer de voorgeprogrammeerde
temperatuurlevel bereikt is, zal het
temperatuur indicatielampje uitgaan.
Koken kan nu beginnen.

- De kooktijd voor vlees fondue is
ongeveer 1'2 - 3 minuten wanneer men
vet gebruikt, en 3 - 4 minuten wanneer
men vlees bouillion gebruikt.



® Draai de temperatuurcontrole terug en
verwijder de stekker uit het stopcontact
na ieder gebruik.

Praktische tips voor de friteuse

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

Let op het volgende:

1. Alleen pure plantaardige olie mag

gebruikt worden in de friteuse. Dit kan

verhit worden tot 220 graden Celsius en
heeft een neutrale smaak.

Meng nooit verschillende soorten olie.

De kwaliteit van oude olie kan niet

verbetert worden door er nieuwe olie

aan toe te voegen. De nieuwe olie zal
tevens zeer snel oud worden.

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

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

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

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

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

9.  Oude olie is gemakkelijk te herkennen
omdat het veel donkerder en plakkerig
is, een sterke geur afgeeft en soms
schuimt.
Oude olie bevat of gebruikte olie is
zeer brandbaar en kan gemakkelijk
ontvlammen. Het is daarom het beste
om de olie te vernieuwen na dat men
deze 3 tot 4 keer gebruikt heeft. De
levensduur van de olie hangt
grotendeels af van de kwaliteit en
hoeveelheid gefrituurd voedsel.

De levensduur van de olie kan verlengd

worden wanneer men deze filtert na

ieder gebruik.

De olie mag in de frituurpan

opgeborgen worden zolang deze

afgesloten is en op een koele plaats
opgeborgen wordt.

10.

11.

12.

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.

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

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

De binnenkant van de frituurpan mag
schoongemaakt worden met papier van
een keukenrol en daarna met een
vochtige, pluisvrije doek en afwasmiddel



gewassen worden. Zorg dat de pan zeer
goed afgedroogd wordt met een droge
doek.

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

Vervang de nieuwe vetfilter en plaats de
filterdeksel terug.

— Het frituurmandje, de hendel, het
vorkrek en de vorken moeten na gebruik
schoongemaakt worden met heet water
en zeep.

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

® Gebruik geen schuurmiddel of bijtende
schoonmaakprodukten.

Weggooien
Gooi nooit oude of defecte
E apparaten weg in het normale
huisvuil, maar alleen in de

B  daarvoor beschikbare publicke
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.
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(®  Mini freidora / fondue

Estimado cliente

Antes de utilizar el aparato, el usuario debe
leer detenidamente las siguientes
instrucciones.

Conexion a lared

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

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

Elementos componentes

1. Tapa

2. Recipiente de Aceite/Margarina
3. Mando selector de temperatura
4.  Sefal del nivel de llenado méximo
5. Senal del nivel de llenado minimo
6. Carcasa

7.  Rejilla para tenedores

8.  Luzindicadora principal

9.  Cestade freir

10. Mango de la cesta

11. Luzindicadora de temperatura
12. Tapa del filtro

13. Tenedores de fondue

14.  Ventanilla de observacion

Instrucciones importantes de seguridad

® No caliente el aparato sin afnadir
aceite/margarina.

® No deje el aparato sin vigilar durante su
funcionamiento.

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

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

Ponga la unidad siempre sobre una
superficie estable y nivelada resistente al
calor, insensible a las salpicaduras y
manchas, y con suficiente espacio
alrededor. No ponga la unidad por
debajo de alacenas u objetos colgantes, ni
contra el muro ni en una esquina.
Compruebe que no se guarda ningin
material inflamable junto al grill.

No derrita la margarina solidificada en la
unidad vacia: el componente calefactor
no estard totalmente sumergido y por
ello puede sobrecalentarse, vy
posiblemente prender fuego a la
margarina al entrar en contacto con ella.
Ademaés el dispositivo de desconexion
térmica de seguridad automaticamente
desconectaria el componente calefactor.
No use el aceite/margarina mas de 3 6 4
veces, puede provocar que éste se
incendie. Si esto ocurre, desenchufe el
aparato y cubralo con su tapa para
apagar las llamas.

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

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

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

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

No introduzca cubiertos de pléstico de
ningln tipo dentro del aceite/margarina
vegetal caliente. No eche el
aceite/margarina vegetal caliente dentro



de recipientes de plastico.

No permita que el cable eléctrico cuelgue
suelto; se debe mantener el cable
suficientemente alejado de las partes
calientes del aparato.

Desenchufe siempre el aparato

- después del uso,

- si hay una averia, y

- antes de limpiarlo.

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

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

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

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

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

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

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

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

Si el nivel de aceite o caldo cayera por
debajo del nivel de seguridad, el dispositivo
de desconexién térmica de seguridad se
activard y el elemento calefactor se apagara.
Si esto sucede, espere hasta que el aparato se
haya enfriado lo suficiente, después afiada la
cantidad de aceite o caldo necesaria.

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

Puesta en marcha

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

Recipiente de Aceite/Grasa Vegetal

General

Antes de calentarlo, el nivel de

aceite/margarina vegetal debe estar entre las

sefiales de minimo y maximo.

Nota: la diferencia entre las sefales de

minimo y maximo es aprox. 470 ml.
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 950 ml. Respete la
sefial de maximo.
Margarina vegetal solidificada:
Nunca derrita la margarina vegetal
solidificada en la freidora vacia. Pero, se
puede afiadir margarina solidifica
directamente al recipiente de frefr, si ya
contiene margarina liquida hasta la sefal
del nivel minimo.
Cuando utilice margarina solidificada,
necesitara aprox. 950 g. Primero se debe
cortar la margarina en trozos pequefios y
derretirlos en una olla, asegurdndose de
que solo alcanza el estado liquido sin
calentarla en exceso: esto es para evitar el




peligro de quemaduras cuando
posteriormente vierta la margarina al
recipiente de freir. Respete la sefial de
maximo cuando afiada més margarina.

Funcionamiento de la freidora

Con esta freidora sdlo debe emplear aceite
vegetal /margarina vegetal solidificada
puros. Se puede calentar hasta 220° C'y tiene
un sabor neutro.

No mezcle tipos de aceite/margarina vegetal
diferentes.

Funcionamiento de la fondue

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

Cesta de freir

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

Mango de la cesta

Para ajustar el mango a la cesta, pulse los dos
lados de la parte inferior (con los extremos
salientes) hasta juntarlos. Seguidamente
introduzca la parte inferior en el soporte
correspondiente de la cesta para freir. Los
extremos salientes deben encajar
correctamente en las aperturas laterales del
soporte.

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

Utilizacion

Freidora

— Extraiga la cesta de freir por el mango.

— Llene el recipiente de aceite hasta la
sefial de maximo con aceite/grasa
vegetal.

— Si lo considera necesario, puede instalar
la tapa introduciéndola en la guia de la
bisagra. Cierre la tapa.
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— Enchufe el cable eléctrico en una toma
adecuada.

— Use el control de la temperatura para
seleccionar la temperatura deseada. La
luz indicadora de temperatura se
encendera.

- El aparato se estd precalentando.
Cuando haya alcanzado el nivel de
temperatura preseleccionado, la luz
indicadora de temperatura se apagara.

— Introduzca los alimentos que desea freir
(max. 200 g) en la cesta.

— Ajuste el mango de la cesta.

— Abra la tapa e introduzca la cesta en el
recipiente.

— Retire el mango de la cesta.

— Cierre la tapa.

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

— Use el mango para extraer la cesta,

permitiendo que el aceite/grasa vegetal

se escurra y caiga en el recipiente. Los
alimentos fritos se pueden servir en una
bandeja o plato.

Después de cada ciclo de fritura, gire el

control de temperatura hasta la posicion

inicial y desenchufe el cable eléctrico de
la toma de pared.

Fondue

— Extraiga la cesta de freir por el mango.

— Abrala tapay separela del aparato.

— Llene el recipiente con aceite o caldo

hasta la sefial de maximo.

No llene con queso ni chocolate, porque

los residuos de estas sustancias son

dificiles de eliminar, especialmente en la
zona alrededor del elemento calefactor.

— Introduzca la rejilla para tenedores en el
aparato.

— Enchufe el cable eléctrico en una toma
adecuada. La luz indicadora principal se
encendera.

— Use el control de temperatura para
seleccionar la temperatura deseada. La
luz indicadora de temperatura se
encendera.



Para evitar que la rejilla para tenedores
se caliente en exceso, no coloque la tapa.
Cuando se alcance el nivel de
temperatura preseleccionado, la luz
indicadora de temperatura se apagara.
En este momento, puede empezar a
cocinar.

El tiempo de coccidn para una fondue de
carne es aproximadamente 1'/2 - 3
minutos en caso de que utilice aceite, o 3
- 4 minutos cuando utilice caldo.

Cuando acabe de utilizar la fondue, gire
el control de temperatura hasta la
posicion inicial y desenchufe el cable
eléctrico de la toma de corriente.

Consejos itiles para freir

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

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

Observe las siguientes indicaciones

1.

@

Con esta freidora s6lo debe emplear
aceite vegetal puro. Se puede calentar
hasta 220° Cy tiene un sabor neutro.
No mezcle tipos de aceite diferentes.
No se puede mejorar la calidad de
aceite que ha sido usado demasiado
mezcldndolo con aceite nuevo. El
aceite nuevo también se estropearia en
poco tiempo.

Para impedir que el aceite eche espuma
y se salga del recipiente, asegurese de
que los alimentos estén bien secos.
Asegurese en particular de descongelar
totalmente los alimentos
ultracongelados antes de freirlos. La
humedad reduce la vida del aceite.
Para tener buenos resultados al freir,
un elemento decisivo es la temperatura.
Si el aceite no esta bastante caliente, los
alimentos pueden absorber demasiado
aceite. Por esta razén es mejor
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10.

11.

12.

introducir la cesta de comida en el
aceite s6lo una vez que haya pasado el
periodo de precalentamiento. Si el
aceite esta demasiado caliente, se
formard con demasiada rapidez una
corteza al exterior de los alimentos
mientras que el interior se quedara
crudo.

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

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

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

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

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

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

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

Limpieza y mantenimiento general

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

Para evitar riesgo de electrocucion, no
limpie la unidad con agua ni la sumerja.
Para retirar la grasa vegetal del
recipiente, espere a que se haya enfriado
bastante, pero que aun esté liquido.



Después viértalo en un recipiente
resistente al calor. El aceite se puede
filtrar pasdndolo por un papel absorbente
colocado en un embudo resistente al
calor o en la cesta de frefr.
No eche el aceite usado en el fregadero.
Una vez que esté frio, puede echarlo en
la basura.
El interior de la freidora se puede limpiar
primero con toallitas de papel y luego
con un pafo himedo y limpio con un
poco de detergente. Después seque el
recipiente con mucho cuidado con un
pano seco.

— La tapa incluye un filtro para aceite que
deberd sustituirse después de varios
ciclos de uso. Abra la tapa del filtro y
extraiga el filtro usado. Puede adquirir
filtros de reposicion a través del Servicio
Severin.

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

— La cesta para freir y su mango, la rejilla
para tenedores y los tenedores se deben
limpiar con agua caliente y jabén,
después de su utilizacion.

— Se puede limpiar el exterior del aparato

con un pafo limpio y humedo.

No emplear productos de limpieza

abrasivos o muy fuertes.

Eliminacion
Los electrodomésticos viejos o
E defectuosos no se deben tirar en la
basura de su hogar, sino que deben
BEEE  desecharse en los puntos ptiblicos
de reciclaje y recogida.
Garantia
Este producto estd garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales 0 mano de obra. Esta garantia
solo es valida si el aparato ha sido utilizado
siguiendo las instrucciones de uso, sempre
que no haya sido modificado, reparado o

manipulado por cualquier persona no
autorizada o haya sido estropeado como
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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 fécil
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.




@ Mini friggitrice /

fonduta

Gentile Cliente,

Vi preghiamo di leggere attentamente le
istruzioni d’uso prima di utilizzare
I'apparecchio.

Collegamento alla rete

L’apparecchio deve essere collegato
esclusivamente ad una presa con messa a
terra, installata a norma di legge.
Assicuratevi che la tensione
dell’alimentazione corrisponda a quella
indicata sulla targhetta portadati. Questo
prodotto ¢ conforme alle direttive vincolanti
per l'etichettatura CE.

Descrizione

1. Coperchio

2. Recipiente per olio/grasso

3. Regolatore della temperatura
4.  Tacca di livello massimo di

riempimento
5. Tacca di livello minimo di riempimento
6.  Corpo dell’apparecchio
7. Griglia per forchettine
8. Spia luminosa dell’alimentazione
9.  Cestello di frittura
10. Impugnatura del cestello
11. Spia luminosa della temperatura
12.  Coperchio del filtro
13.  Forchettine da fonduta
14. Finestra di ispezione

Importanti norme di sicurezza

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

® Non lasciate I’apparecchio senza
sorveglianza quando ¢ in funzione.

® Prima di mettere in uso I’apparecchio
controllate che il corpo centrale e tutti gli
accessori inseriti non presentino difetti.
Non usate ’apparecchio nel caso in cui lo
stesso abbia incidentalmente subito colpi:
danni anche invisibili ad occhio nudo
potrebbero comportare conseguenze
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negative  sulla  sicurezza nel
funzionamento dell’apparecchio.
Controllate con regolarita che sul cavo di
alimentazione non ci siano tracce di
deterioramento. Nell’eventualita che tali
tracce siano rinvenute, I'apparecchio non
va pil usato.

Installate sempre ’apparecchio su una
superficie stabile, piana, resistente al
calore, impermeabile agli spruzzi e
resistente alle macchie, badando a
lasciare intorno abbastanza spazio.
L’apparecchio non dovra mai essere
installato sotto un armadio a muro o un
oggetto pendente, direttamente vicino a
un muro, o in un angolo.

Assicuratevi che tutt’intorno non ci siano
materiali infiammabili.

Non lasciate sciogliere il grasso vegetale
nella friggitrice vuota: I’elemento
riscaldante a resistenza, se non ¢
completamente ricoperto, potrebbe
surriscaldarsi e dare fuoco al grasso
vegetale in caso di contatto. Esiste anche
la possibilita che si attivi il dispositivo di
scatto termico portando allo
spegnimento dell’elemento riscaldante.
L’olio/grasso vegetale troppo usato e
surriscaldato rischia di infiammarsi. In tal
caso, occorrera disinserire la spina dalla
presa di corrente e richiudere
I’apparecchio con il coperchio per
soffocare I’eventuale principio di
incendio.

Non versate mai dell’acqua sopra
Polio/grasso vegetale caldo o bollente.
Non trasportate mai 1’apparecchio
quando ¢ caldo, e cioe¢ durante I'uso o
immediatamente dopo (per evitare che
I'olio/grasso vegetale trabocchi). Prestate
estrema cautela: I’olio/grasso vegetale
caldo potrebbe causare gravi ustioni.
Attenzione: alcuni elementi
dell'apparecchio raggiungono
temperature altissime durante il
funzionamento e dal coperchio potrebbe
fuoriuscire del vapore anch'esso a
temperatura tale da provocare gravi



ustioni.

Non toccate I'olio/grasso vegetale caldo
con le dita.

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

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

- dopo l'uso,

- in caso di cattivo funzionamento,

- prima di pulire Papparecchio.

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

Attenzione: non utilizzate I'apparecchio
all’aperto.

L'apparecchio non ¢ previsto per
l'utilizzo con un timer esterno o con un
sistema separato di comando a distanza.
Questo apparecchio non ¢ previsto per
I'utilizzo da parte di persone (bambini
compresi) con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali, o con scarsa
esperienza o conoscenza, a meno che
non siano adeguatamente sorvegliate o
istruite sull’'uso dell’apparecchio dalla
persona responsabile della loro sicurezza.
E necessario sorvegliare che i bambini
non giochino con I'apparecchio.

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

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

Interruttore termico di sicurezza

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

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

Primo utilizzo

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

Recipiente dell’olio/grasso
In generale
Prima di pre-riscaldare, assicuratevi che il
livello dell’olio/grasso vegetale sia tra la tacca
del minimo e quella del massimo.
N.B: la differenza tra il minimo e il massimo
¢ di circa 470 ml.
Olio:
Si raccomanda di utilizzare dell’olio
specifico per friggitrici che puo essere
riscaldato ad alte temperature con
sicurezza. La capacita di riempimento
massima del recipiente ¢ di circa 950 ml
Si raccomanda altresi di rispettare il
limite massimo consigliato.
Grasso vegetale solido:
Non lasciate mai sciogliere del grasso
vegetale solido nella friggitrice vuota. Se
perod nel recipiente di frittura c’¢ gia del
grasso vegetale liquido sino alla tacca del
limite minimo, ¢ possibile aggiungere
dell’altro grasso vegetale solido
direttamente al suo interno.
Se utilizzate del grasso vegetale solido,
sara necessaria una quantita di circa




950 g. 11 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.

Funzionamento friggitrice

Con questa friggitrice usate esclusivamente
dell’olio vegetale/grasso vegetale solido
puro. Tale olio/grasso vegetale pud esser
riscaldato fino a 220 °C ed ¢ insapore.

Non mescolate diversi tipi di olii/grassi
vegetali.

Funzionamento fonduta

Utilizzate solo del brodo o dell’olio vegetale
puro. Il grasso deve essere del tipo adatto
alle alte temperature e di sapore neutro. I
tipi di grasso che schizzano o emettono fumo
quando si riscaldano non sono adatti.
Pertanto non vanno utilizzati altri tipi di olio
o di grassi animali.

Cestello di frittura
11 cestello serve a contenere gli alimenti che

devono essere fritti. La capienza massima ¢
di 200 gr.

Impugnatura del cestello

Per inserire 'impugnatura del cestello,
premete contemporaneamente entrambi 1
lati della parte inferiore (quella con le
piccole protuberanze). Poi fate scivolare la
parte inferiore nei supporti corrispondenti
posti sul cestello di frittura. Le piccole

protuberanze devono inserirsi
perferttamente nelle aperture sui lati del
supporto.

Per staccare I'impugnatura, di nuovo
premete contemporaneamente entrambi 1
lati della parte inferiore e estraete
I'impugnatura fuori dal supporto.
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Modalita d’uso

- Estraete 1l cestello di
prendendolo dall'impugnatura.

— Riempite di olio o di grasso il recipiente
apposito sino al segno di massimo.

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

— Inserite la spina in una presa di corrente
adatta.

— Con 1l regolatore di temperatura
impostate la temperatura desiderata. La
spia luminosa della temperatura si
accende.

— L’apparecchio ora si preriscalda. Quando
avra raggiunto la temperatura impostata,
la spia luminosa della temperatura si
spegnera.

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

— Inserite I'impugnatura sul cestello.

— Aprite il coperchio e sistemate il cestello
all'interno del recipiente.

— Staccate I'impugnatura dal cestello.

— Chiudete il coperchio.

— Alla fine del ciclo di frittura, riportate il
regolatore di temperatura sulla posizione
piu bassa e aprite il coperchio.

— Aiutandovi con 'impugnatura estraete il

cestello e lasciate che 1’olio/grasso

eccessivo ricada nel recipiente. Deponete
gli alimenti fritti su un vassoio di portata

0 su un piatto.

Alla fine di ogni ciclo di frittura, riportate

il regolatore di temperatura sulla

posizione iniziale e disinserite la spina

dalla presa di corrente elettrica.

frittura

Fonduta

— Estraete 1l cestello di frittura aiutandovi
con I'apposita impugnatura.

— Aprite il coperchio e estraetelo
dall’apparecchio.

- Riempite di grasso o di brodo il

recipiente sino al segno di massimo.

Non riempite di formaggio o di

cioccolata: sara alquanto difficile

eliminare i residui di questi alimenti,



soprattutto dalla intorno
all’elemento riscaldante.

Inserite la griglia per le forchettine
nell’apparecchio.

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

Con il regolatore di temperatura
impostate la temperatura desiderata. La
spia luminosa della temperatura si
accende.

Per evitare che la griglia per le
forchettine si surriscaldi non inserite il
coperchio.

Quando I'apparecchio avra raggiunto la
temperatura impostata, la spia luminosa
della temperatura si spegnera e potrete
cominciare la cottura.

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

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

Zzona

Utili suggerimenti per la frittura nel grasso
bollente

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

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

Occorre rispettare le seguenti regole:

1.

@

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

Non mescolate diversi tipi di Oli.

La qualita dell’olio troppo usato non
viene migliorata mescolandolo con olio
fresco. L’olio fresco non farebbe che
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10.

11.

12.

deteriorarsi dopo un breve periodo.
Per impedire che I'olio schiumi,
assicuratevi che il cibo sia
perfettamente asciutto. I cibi surgelati
dovranno essere scongelati
completamente prima di esser fritti.
L’umidita riduce la durata di
conservazione dell’olio di frittura.

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

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

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

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

L’olio troppo usato o I'olio contenente
residui di una frittura precedente ¢
infiammabile e ha tendenza a
infiammarsi facilmente. E preferibile
percio cambiare 'olio dopo 3 o 4 cicli
d’uso. Comunque la durata di
conservazione dell’olio dipende
principalmente dal tipo e dalla quantita
di cibo fritto.

La durata di conservazione verra
prolungata filtrando 1’olio dopo ogni
ciclo di frittura.

L’olio di frittura puo esser conservato



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

Pulizia e manutenzione

® Prima di pulire I'apparecchio, disinserite

sempre la spina dalla presa di corrente e

lasciate all’apparecchio il tempo di

raffreddarsi sufficientemente.

Per evitare ogni rischio di scossa elettrica,

non pulite I'apparecchio con acqua e non

immergetelo in acqua.

— Per eliminare il grasso dal recipiente,

aspettate che si sia raffreddato

sufficientemente ma che sia ancora
liquido. Versatelo in un contenitore
termoresistente adatto. L’olio verra
filtrato versandolo attraverso una carta
assorbente inserita dentro un imbuto

termoresistente o dentro il cestello di

frittura.

Non versate dell’olio troppo usato

nell’acquaio. Una volta raffreddato,

gettate I’olio nei rifiuti comuni.

L’interno del recipiente di frittura verra

pulito strofinandolo prima con della carta

da cucina e poi con un panno umido non

lanuginoso e un detersivo leggero. 11

recipiente verra poi accuratamente

asciugato con un panno asciutto.

— Il coperchio contiene un filtro per i grassi
che deve essere sostituito dopo diversi
cicli di frittura. Rilasciate il coperchio del
filtro e estraete il filtro usato. I filtri di
ricambio si possono ordinare attraverso il
Servizio di Assistenza Clienti della
Severin.

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

— 1l cestello di frittura, 'impugnatura, la
griglia per le forchettine e le forchettine
possono essere lavate dopo 'uso con
acqua calda e sapone.

— Le pareti esterne dell’alloggiamento

verranno pulite con un panno umido non

lanuginoso.

Non usate soluzioni abrasive o detergenti

concentrati.
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Smaltimento
Non smaltite apparecchi vecchi o
ﬂ difettosi gettandoli tra 1 normali
rifiuti domestici, ma solo tramite 1
EEEE  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 1 diritti
acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina 1'acquisto di beni. La
garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti 0 manomessi da
Centri non da noi autorizzati.




Mini friture- /
fonduegryde

Kzere kunde!
Inden apparatet tages i brug bgr denne
brugsanvisning leses omhyggeligt.

El-tilslutning

Apparatet bgr kun tilsluttes en stikdase, der
er beskyttet mod jordfejl og installeret i
overensstemmelse med el-regulativet.

Vear opmarksom pé, om lysnettets spanding
svarer til spendingen angivet pé typeskiltet.
Dette produkt overholder direktiverne som

geelder for CE-markning
Apparatets dele

1. Lag

2. Olie-/fedtstofbeholder
3. Termostatknap

4. Maksimum markering
5. Minimum markering

6. Kabinet

7.  Gatfelholder

8. Hovedindikatorlys

9.  Friturekurv

10. Héandtag til kurv

11. Termostat indikatorlys
12.  Filterdaeksel

13.  Fonduegafler

14. Inspektionsrude
Vigtige sikkerhedsforskrifter
® Lad aldrig apparatet varme op uden

olie/fedtstof.

Efterlad ikke tilsluttede apparater uden
opsyn.

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

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

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

Sgrg for at der aldrig er brendbare
materialer 1 nerheden af den.

Smelt aldrig stivnet fedt i en tom
frituregryde: Varmeelementet vil ikke
vere dekket fuldstendigt og kan derfor
overophedes, og pd den made eventuelt
{4 fedtet til at anteende ved kontakt. Der
vil ogsd vare en risiko for at
termosikringen vil slukke for
varmeelementet.

Olie/fedtstof, som har varet brugt for
mange gange, kan antaendes ved
overophedning. Hvis dette sker, skal
stikket tages ud af stikkontakten og laget
skal legges pa gryden for at slukke ilden.
Hezld aldrig vand pa varm eller
brandende olie/fedtstof.

Flyt aldrig apparatet, mens det stadig er
varmt, f.eks. under eller umiddelbart
efter brug (pa grund af risikoen for at
snuble). Pas pa: Varm olie/fedtstof kan
forarsage alvorlige forbraendinger.
Advarsel: Nogle af frituregrydens dele
bliver meget varme under brug, og
skoldhed damp kan slippe ud fra laget
Ror ikke ved den varme olie/fedtstoffet
med fingrene.

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

Lad aldrig ledningen hange frit;
ledningen skal altid holdes langt vek fra
apparatets varme dele.

Tag altid stikket ud af stikkontakten

- efter brug,

- i tilfzelde af fejlfunktion,

- inden rengering af apparatet.

Trek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag



altid fat 1 selve stikket.

Advarsel: Benyt aldrig apparatet
udendgrs.

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

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

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

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

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

Termosikring

Hyvis indholdet af olie eller suppe skulle
synke ned under niveauet for sikker
betjening, vil den indbyggede termosikring
aktiveres og varmeelementet blive slukket.
Huvis dette sker m4 apparatet fa tilstraekkelig
tid til at kgle af, hvorefter den ngdvendige
mangde af olie eller suppe tilszttes.

Hyvis termosikringen aktiveres gentagne
gange til trods for en tilstreekkelig maengde af
olie eller suppe i beholderen, méd apparatet
ikke leengere benyttes; det ma efterses af en
kvalificeret fagmand inden det benyttes igen.

For brug
Inden frituregryden tages i brug fgrste gang,
ma det renggres som beskrevet under
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afsnittet Generel rengoring og vedligehold.

Olie-/fedtstofbeholder

Generelt

Inden opvarmning, skal olien/fedtstoffet sta
op mellem minimum og maksimum
m ar keringerne
Bemark: Forskellen mellem minimum og
maksimum markeringerne er ca. 470 ml
Olie:
V1 anbefaler brug af olie der er specielt
beregnet til friturestegning, da denne
bedre tiler opvarmningen til hgje
temperaturer. Den maximale mangde,
der kan fyldes pé, er ca. 950 ml. Det er
ogsé vigtigt at overholde maksimum
markeringen.
Stivnet fedt:
Smelt aldrig stivnet fedt i en tom
friturebeholder. Stivnet fedt kan
imidlertid tilsettes direkte ned 1
friturebeholderen hvis denne allerede
indeholder flydende fedt op til minimum
markeringen.
Hvis der benyttes stivnet fedt skal man
beregne ca. 950 g. Fedtet skal skeares i
mindre stykker fgrst og smeltes 1 en
separat gryde, idet man skal vare
opmarksom pé at det kun skal vere
flydende men ikke overopvarmet: Dette
skal forebygge risiko for forbraending nér
fedtet bagefter skal haldes fra gryden
over 1 friturebeholderen. Husk at
overholde maksimum markeringen, nér
beholderen fyldes op.

Friturestegning

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

Bland ikke forskellige typer af olie/fedtstof
sammen.

Fondue

Benyt kun suppe eller ren vegetabilsk olie.
Olien mé kunne tile opvarmning til hgje
temperaturer og vaere neutral i smagen.



Fedtstoffer som har en tendens til at sprutte
eller ryge mé de varmes op er ikke egnede.
Andre former for olie eller animalsk fedtstof
bgr derfor ikke benyttes.

Friturekurven

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

Handtaget til friturekurven

Nér hdndtaget skal settes pa friturekurven,
klemmes begge stangerne sammen
forneden (der hvor stengerne buer udad).
Herefter skubbes de ind 1 den tilsvarende
holder pa friturekurven. De buede sektioner
mad indsattes korrekt i dbningerne i siderne
af holderen.

Nar handtages skal rages af, klemmes
stengerne sammen igen og traekkes op af
holderen.

Betjening

Frituregryden

— Lgft friturekurven ud ved hjelp af
handtaget.

- Fyld olie-/fedtstofbeholderen med
olie/fedtstof op til maksimum
markeringen.

— Om ngdvendigt settes ldget pd ved at
indsztte det 1 haengslet. Luk laget

— St stikket 1 en passende stikkontakt.

— Indstil den gnskede temperatur ved
hjaelp af termostatknappen.
Indikatorlyset for temperaturen vil da
teende.

— Apparatet vil nu varme op. Nar den
gnskede temperatur er ndet, vil
indikatorlyset slukke.

— Placer de fgdevarer der skal frituresteges
(max. 200 g) i friturekurven.

— St hidndtaget pa friturekurven.

— Abn liget og placer kurven i
frituregryden.

— Tag hindtaget af friturekurven.

— Luk laget.

— Nér friturestegningen er ferdig, settes
termostatknappen tilbage til den laveste
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indstilling og 1aget dbnes.

— Brug handtaget til at lgfte friturekurven
ud af gryden og lad overskydende
olie/fedtstof {4 tid til draene af ned 1 olie-
/fedtstofbeholderen. Den friturestegte
mad kan herefter placeres pé et fad eller
en tallerken.

Drej termostatknappen tilbage og tag
stikket ud af stikkontakten hver gang
apparatet har vaeret benyttet.

Fondue

— Lgft friturekurven ud ved hjzlp af
handtaget.

— Abn laget og lgft det ud af haengslet.

— Fyld olie/fedtstofbeholderen op til

maksimum markeringen med olie eller

suppe.

Fyld ikke beholderen med ost eller

chokolade, da rester fra den slags

substanser vil vere meget svare at fjerne,
iser  fra omradet omkring
varmeelementet.

— St gaffelholderen pé apparatet.

- Seat stikket 1 en passende stikkontakt.
Hovedindikatorlyset vil teende.

— Benyt termostatknappen til at indstille

den gnskede temperatur. Indikatorlyset

for temperatur vil da tende.

For at gaffelholderen ikke skal blive for

varm, bgr laget ikke settes péa.

— Nér den indstillede temperatur er néet,
vil indikatorlyset slukke. Derefter kan
tilberedningen begynde.

— Tilberedningstiden for fonduestegning af

kgd er ca. 1'2 - 3 minutter ndr der

benyttes olie, eller 3 — 4 minutter nér der
benyttes suppe.

Drej altid termostatknappen tilbage og

tag stikket ud af stikkontakten efter brug.

Nyttige tips vedr. friturestegning

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

Efter nedsenkning i den varme olie vil
porerne i maden meget hurtigt lukke sig som
fglge af den hgje temperatur, si olien ikke
kan trenge ind i maden og saften kan ikke



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

Folgende instruktioner skal overholdes ngje:

1.

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

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

For at undga at olien skummer og
koger over, skal man sgrge for at
maden er helt tgr. Ver iser omhyggelig
med at optg dybfrosne madvarer helt
inden friturestegning. Fugtighed
reducerer nemlig fritureoliens levetid.
For at opnd et godt resultat ved
friturestegning er det meget vigtigt at
anvende den rigtige temperatur. Hvis
olien ikke er tilstreekkelig varm,
opsuger maden for megen olie. Det er
derfor bedst, at kurven ikke saenkes
ned, f@r forvarmningsperioden er
feerdig. Hvis olien er for varm, dannes
der for hurtigt en skorpe pa maden,
mens den ikke bliver gennemstegt
indeni.

Dybfrossen eller afkglet mad bgr
nedsankes et gjeblik i den varme olie
en gang eller to, fgr den egentlige
friturestegning.

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

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

Det er let at se, hvornar fritureolie er
blevet brugt for meget, fordi den har en
mgrkere farve, er tyktflydende og har
en ubehagelig lugt eller en tendens til at
skumme.
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10.

11.

12.

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

Olien kan godt opbevares 1
frituregryden, hvis den holdes teet
lukket og opbevares pa et kgligt sted.

Generel rengoring og vedligeholdelse

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

For at undgé elektrisk stgd bgr apparatet
ikke renggres med vand og heller ikke
nedsankes 1 vand.

Olien fjernes fra gryden ved at vente,
indtil olien er afkglet tilstrekkeligt, men
stadig er flydende og halde den ud 1 en
beholder, der kan tile varme.

Olien kan filtreres ved at helde den
gennem sugende papir, som er anbragt i
en tragt, der kan tile varme, eller i
friturekurven.

Held ikke gammel olie 1 kgkkenvasken.
Nar den er kold, kan den bortkastes
sammen med husholdningsaffaldet.
Indersiden af frituregryden kan renggres
ved fgrst at tgrre den af med kgkkenrulle
og derefter med en fugtig, fnugfri klud og
et mildt opvaskemiddel. Bagefter skal
gryden tgrres grundigt med en tgr klud.
Laget har et fedtstoffilter som ma skiftes
af og til. Tag filterdaekslet af og tag det
gamle filter ud. Udskiftningsfiltre kan
bestilles gennem Severin Kundeservice.
Inds®t et nyt fedtstoffilter og st
filterdeekslet pa igen.

Friturekurven og dens héandtag,
gaffelholderen og fonduegaflerne bgr
efter brug renggres i varmt sebevand.
Ydersiden af gryden kan renggres med
en fugtig, fnugfri klud.



® Benyt ikke skuremidler eller skrappe
renggringsmidler.

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

Garantierkleering

P4 dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i to r fra salgsdatoen. Garantien
gelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstéet som fglge af forkert
behandling, normalt slid samt pa skgrbare
dele som f.eks. glas, daekkes ikke af
garantien. Denne garanti har ingen
indvirkning pé dine lovmassige rettigheder,
heller ikke de nationale forbrugerrettigheder
om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke
fungerer og mé returneres, skal det pakkes
forsvarligt ind, og navn, adresse samt
arsagen til returneringen skal vedlagges.
Hyvis dette sker mens garantien stadig
daekker, mi garantibeviset og kvitteringen
ogsa legges ved. Garantien bortfalder
ligeledes ved indgreb pa produktet af folk,
der ikke er autoriseret af os.
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& Mini frityr-/fonduegryta

Kara kund
Innan du anvinder apparaten bor du ldsa
bruksanvisningen noga.

Anslutning till viigguttaget

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

Se till att ndtspinningen i vigguttaget
motsvarar den som dr mirkt pa apparatens
skylt. Denna produkt uppfyller de krav som

ar gillande for CE-mérkning.
Komponenter

1. Lock

2. Behdllare for olja/fett

3. Temperaturkontroll

4. Mirke for maximifyllning
5. Mirke for minimifyllning
6. Holje

7. Gaffelstillning

8. Huvudlampa

9.  Frityrkorg

10. Korghandtag

11.  Temperaturkontrollampa
12.  Filterlock

13. Fonduegafflar

14. Fonster

Viktiga sikerhetsforeskrifter

Starta inte enhetens uppvirmning utan
olja/fett.

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

Kontrollera noga om det mérks négra fel
pa huvudenheten och dess tillbehor
innan du anvédnder apparaten. Om
apparaten t ex har tappats pd en hard yta
far den inte ldngre anvidndas: t o m
osynliga skador kan férsdmra apparatens
driftsdkerhet.

Kontrollera regelbundet att elsladden
inte  blivit skadad. Om du
uppmérksammar en sddan skada far
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apparaten inte ldngre anvindas.

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

Se till att det inte finns ldttantdndliga
material 1 ndrheten.

Smiilt inte fett i fast form i en tom
frityrgryta: fettet tdcker inte
varmeelementet helt och elementet kan
darfor overhettas sd att fettet kan
antdndas vid kontakt. Det dr ocksa
mojligt att den termiska sikerhetsspérren
stdnger av virmeelementet.

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

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

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

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

Ligg inga plastbestick i den heta
oljan/det heta fettet. Héll aldrig het
olja/upphettat fett i plastbehéllare.

Lét inte elsladden hinga fritt; sladden
maste hallas pd sdkert avstdnd fran
apparatens heta delar.

Dra alltid stickproppen ur vigguttaget

- efter anvindning,

- ifall apparaten skulle krangla,

- innan apparaten rengors.

Tag stickproppen ur védgguttaget genom
att dra i stickproppen, aldrig i sladden.
Varning: anvind inte apparaten
utomhus.

Apparaten bor inte anvindas med hjélp



av en extern timer eller separat
fjarrkontroll.

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

Se till att barn inte leker med apparaten.
Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till f6ljd av felaktig
anvindning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

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

For att uppfylla sikerhetsbestimmelser
och undvika risker far reparationer av
elektriska apparater endast utforas av
fackmén, inklusive byte av sladden. Om
det krivs reparationer, var vénlig skicka
apparaten till ndgon av vira
kundtjinstavdelningar. Adresserna finns
1 bilagan till denna handbok.

Termisk sikerhetsspirr

Om olje- eller buljongnivin faller under
sikerhetsnivin kommer den inbyggda
sikerhetsspdrren att aktiveras och
varmeelementet stings av. Om detta hinder
bor du ldta apparaten svalna tillrackligt 14ng
tid och tillsitt déarefter den méingd olja eller
buljong som behdvs. Om sikerhetsspérren
aktiveras flera gdnger fastén det finns
tillrackligt med olja eller buljong i
behéllaren, kan apparaten inte ldngre
anvandas; 1 stillet bor den undersokas av en
fackman innan den anvénds igen.

Innan forsta anviindningen

Innan apparaten anvinds for forsta gdngen
bor den rengdras enligt instruktionerna 1
avsnittet Allmdn rengéring och skotsel.
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Behallare for olja/fett
Allmiint
Innan uppvarmningen bor olje-/ fettnivan
vara mellan minimi- och maximimérkena.
Anm.: skillnaden mellan minimi- och
maximiméarket dr ca 470 ml.
Olja:
Vi rekommenderar olja som &r speciellt
avsedd for fritering och som riskfritt kan
upphettas till hoga temperaturer.
Behéllaren rymmer cirka 950 ml.
Vinligen notera maximimérket.
Fett i fast form:
Smiilt aldrig fett i fast form i en tom
frityrgryta. Fast fett kan emellertid
tillsittas direkt i frityrbehdllaren om den
redan innehéller flytande fett upp till
minimimérket.
Om fett 1 fast form anvinds, behovs ca
950 g. Fettet bor forst delas upp 1 mindre
bitar och sméltas 1 en separat gryta. Se till
att fettet blir flytande men inte alltfor
hett: detta for att undvika bréannskador
nir du hiller 6ver det flytande fettet till
frityrbehéllaren. Observera
maximiméarket nir du fyller behéllaren.

Frityrgrytans anvindning

Anvind bara ren vegetabilisk olja/fett 1 fast
form till denna frityrgryta. Oljan eller fettet
kan hettas upp till 220°C och har neutral
smak.

Blanda inte olika sorters olja/fett.

Fonduegrytans anviindning

Anvind endast buljong eller ren vegetabilisk
olja. Fettet bor klara av att hettas upp till
hoga temperaturer och ha en neutral smak.
Typer av fett som tenderar att stinka eller
ryka nér de hettas upp ar inte lampliga.
Annan olja eller animaliskt fett bor darfor
inte anvéndas.

Frityrkorg
Korgen &r avsedd att innehdlla maten som

skall friteras. Dess maximala kapacitet dr
200 g.



Korghandtag

For att montera handtaget pd korgen bor du
trycka ihop den liagre delens sidor (med de
utstdende sektionerna). For sedan den ldgre
delen 1 motsvarande stédllning pa
frityrkorgen. De utstiende sektionerna bor
fastas sdkert 1 Oppningarna 1 stéllningens
sida.

Ta loss handtaget genom att trycka ithop
sidorna i den ligre delen igen och dra det ur
stdllningen.

Anviindning

Frityrgryta

— Lyft ut frityrkorgen med hjélp av dess
handtag.

— Fyll oljebehéllaren till maximummairket
med olja/fett.

— Vid behov kan du montera pé locket 1
dess gdngjarnsspar. Sting locket.

— Sitt stickproppen i ett lampligt uttag.

— Anvind temperaturkontrollen for att
stdlla in Onskad temperatur.
Temperaturkontrollampan tinds.

— Apparaten viarms nu upp. Sa snart den
forinstdllda temperaturen har uppnatts
sldcks temperaturkontrollampan.

— Placera maten som skall friteras (max.
200 g) i korgen.

— Ligg handtaget pa korgen.

— Oppna locket och placera korgen inuti
behéllaren.

— Tag loss handtaget frin korgen.

— Sting locket.

— Efter det att friteringen ar klar vrider du
temperaturkontrollen tillbaka till dess
l4gsta position och 6ppnar locket.

— Anvind handtaget for att lyfta ut korgen,

14t extra olja/fett rinna tillbaka i

behdllaren. Du kan nu placera den

friterade maten pa en bricka eller en
tallrik.

Vrid tillbaka temperaturkontrollen och

dra stickproppen ur vigguttaget efter

varje friteringsomgang.

Fonduegryta
— Lyft ut frityrkorgen i dess handtag.
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— Oppna locket och lyft det av apparaten.

— Fyll behéllaren till maximummaérket med

fett eller buljong.

Fyll inte behallaren med ost eller choklad

eftersom avlagringar av sddana dmnen &r

svara att avlagsna, speciellt fran omridet

runt virmeelementet.

- Sitt gaffelstéllningen pd apparaten.

— Sitt stickproppen 1 en lampligt uttag.
Huvudlampan tinds.

— Anvind temperaturkontrollen for att

stdlla in den 6nskade temperaturen.

Temperaturkontrollampan tinds.

Sitt inte locket pa plats eftersom

gaffelstillningen kan dverhettas.

- Sa snart den forinstédllda
temperaturnivdn har uppnaétts sliacks
temperaturkontrollampan. Tillagningen
kan borja.

— Tillagningstiden for kottfondue ar

omkring 1'/2 - 3 minuter nir du anvédnder

fett, eller 3 - 4 minuter niar du anviander
fet buljong.

Vrid temperaturkontrollen tillbaka och

dra stickproppen ur vigguttaget efter

anviandningen.

Rad och tips for fritering

Mat som lagas i olja blir sérskilt smakrik och
nédrande.

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

Var viinlig observera foljande:

1.  Anvind bara ren vegetabilisk olja till

denna frityrgryta. Den kan hettas upp

till 220°C och har neutral smak.

Blanda inte olika sorters olja.

Kvaliteten pa begagnad olja kan inte

fraschas upp om den blandas med firsk

olja. Tvéartom skulle den féarska oljan

ocksa snart bli forstord.

4. For att oljan inte ska skumma 6ver, bor
du se till att torka maten vél. Var

@



speciellt noga med att tina upp
djupfryst mat innan den friteras. Fukt
minskar frityroljans héllbarhet.

5. For att f& bra resultat dr rétt
temperaturinstéllning en viktig faktor
vid fritering. Om oljan inte ar tillrackligt
het kan maten suga upp for mycket
olja. Dérfor dr det bést att inte séitta in
korgen forrdn uppviarmningen ir klar.
Om oljan ar for het bildas en skorpa
alltfor snabbt medan inre delen av
maten {orblir okokt.

6.  Djupfryst eller kyld mat bor sdnkas ned
ett dgonblick i1 den heta oljan ett par
ganger fore sjdlva friteringen.

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

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

9.  For gammal frityrolja kinns ltt igen pa

att den har morkare firg, ar

trogflytande, luktar obehagligt eller
gérna vill skumma.

For gammal frityrolja eller olja som

innehdller partikelrester fran tidigare

fritering dr brandfarlig och kan litt fatta
eld. Det dr darfor bést att byta olja efter

3-4 friteringar. Dess hallbarhet beror

dock frimst pa den friterade matens

typ och kvantitet.

Héallbarheten kan forldngas om

frityroljan filtreras efter varje

anvandningstillfalle.

Frityroljan kan forvaras 1 frityrgrytan

om denna hélls stingd och stér svalt.

10.

11.

12.

Allméin rengoring och skotsel

® Dra alltid stickproppen ur vigguttaget

och 14t apparaten svalna tillrickligt innan

rengdring paborjas.

P4 grund av risken for elektrisk stot bor

apparaten inte rengoras eller doppas 1

vatten.

— Om oljan ska tbmmas ur grytan, vinta
tills oljan svalnat tillrackligt men
fortfarande &r flytande och héll ut den i
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en virmetalig behéllare.
Oljan kan filtreras genom att héllas
genom absorberande papper insatt 1 en
varmetalig tratt eller ner i frityrkorgen.
Hall inte begagnad olja 1 diskhon. Nér
den &r kall kan den kasseras med
koksavfallet. Insidan pa frityrbehéllaren
kan torkas av forst med hushdllspapper
och sedan med en fuktig, luddfri trasa
och milt tvdttmedel. Torka sedan
behéllaren noga med en torr trasa.

— Locket innehéller ett fettfilter som bor
bytas ut efter nigra friteringsomgéngar.
Lossa filterlocket och ta ut det gamla
filtret. Utbytesfilter kan bestéllas genom
Severin Service.

Satt 1 ett nytt fettfilter och sitt tillbaka
filterlocket.

- Frityrkorgen, korghandtaget,
gaffelstillningen och gafflarna bor diskas
efter anvéndning 1 varmt diskvatten.

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

— Anvind inte slipmedel eller starka
rengdringslosningar.

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

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel géller 2 érs
garanti rdknat frdn inkopsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto 1
overensstaimmelse med de allmédnna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pé dina lagstadgade rittigheter eller dina
lagenliga rittigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvinds felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvinder apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerite
GmbH, Tyskland.




@Y Mini-rasvakeitin

fonduetoiminnolla

Hyvii asiakas,
Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttamista.

Verkkoliitinti

Laite tulee liittdd miardysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan.

Varmista, ettd verkkojinnite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittyd jannitettd. TAma
tuote on kaikkien voimassa olevien CE-
merkintdjda koskevien direktiivien
mukainen.

Osat

1. Kansi

2. Oljy-/rasvasiilio

3. Lammoénsdadinnappula

4. Enimmdistiyttotason merkki
5. Viahimmdistayttotason merkki
6. Kotelo

7. Haarukkateline

8. Virran merkkivalo

9. Paistokori

10. Korin kahva

11.  Lampdtilan merkkivalo

12. Suodattimen kansi

13. Fonduehaarukat

14. Ikkuna

Tirkeita turvaohjeita

® Ali anna laitteen kuumeta ilman
oljya/rasvaa.

® Ali koskaan poistu paikalta laitteen
ollessa toiminnassa.

® Ennen laitteen kdyttdd runko ja lisdosat
on tarkastettava huolellisesti vaurioiden
varalta. Jos laite putoaa kovalle alustalle,

sitdi el saa endd  kiyttda:
ndkymittomitkin vauriot voivat
aiheuttaa vaaratilanteita laitetta

kiytettdessa.

® Virtajohto on tarkistettava sddnnollisesti
vaurioiden varalta. Vaurioitunutta
laitetta ei saa kéyttaa.
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Pida laitetta lammon, roiskeiden ja
tahran kestivillid tyoalustalla. Ali aseta
laitetta seindlld olevan kaapin tai muun
riippuvan esineen alle, eikd myOskddn
aivan seindn viereen tai nurkkaan.

Siirrd herkisti syttyvit esineet pois
laitteen ldhettyvilta.

Ali sulata kiinteédi rasvaa tyhjissi
keittimessi. Limmityselementti ei talloin
peity kokonaan ja voi ylikuumentua,
jolloin rasva saattaa syttyd palamaan. On
myo6s olemassa mahdollisuus, ettd
lamposulake kytkee 1dmmityselementin
pois paalta.

Liian moneen kertaan kéytetty oljy/rasva
saattaa ylikuumentua ja syttyd palamaan.
Irrota télloin pistotulppa pistorasiasta ja
tukahduta palava 6ljy kannella.

Al koskaan kaada vettii kuumaan tai
palavaan oljyyn/rasvaan.

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

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

Al4 koske kuumaan 6ljyyn/rasvaan.

Ald upota kuumaan 6ljyyn/rasvaan
muovisia keittiovélineitd dlika kaada
kuumaa 0ljyd/rasvaa muoviastiaan.

Al4 jats liitdntdjohtoa roikkumaan Alika
anna sen koskettaa kuumia osia.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina

- kiiyton jilkeen,

- jos laitteessa on kiyttohairio,

- ennen laitteen puhdistamista.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta, dld
veda liitdntdjohdosta vaan tartu aina
pistokkeeseen.

Turvaohjeita: Ali kiyt laitetta ulkosalla.
Tata laitetta ei ole tarkoitettu
kaytettdviksi erillisen ajastimen tai
kaukosdétimen kanssa.

Téata laitetta eivit saa kdyttdd henkilot



(mukaan lukien lapset), jotka eivit ole
fyysisesti, aistillisesti tai henkisesti tdysin
kehittyneiti tai joilla ei ole kokemusta ja
tietoa laitteen kdytdstd, paitsi jos
henkil6iden turvallisuudesta vastuussa
oleva henkilo valvoo tai ohjaa heita
alussa.

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

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

Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskdyttoon eika sitd tule kayttdaa
kaupallisiin tarkoituksiin.
Turvallisuusmiiraykset edellyttavit, ettd
sihkolaitteen saa  korjata ja
liitdntdjohdon uusia ainoastaan
sdhkoalan ammattilainen. Néin véltytdin
vaarallisilta tilanteilta. Jos laite vaatii
huoltoa tai korjausta, ota yhteys
valmistajan huoltopalveluun.

Ylikuumenemissuoja

Jos 6ljyn tai liemen pinnan taso laskee
turvallisen kéyttdotason alle, sisdinen
lamposulake aktivoituu ja lampdelementti
kytkeytyy pois pdéltd. Jos nédin tapahtuu,
anna laitteen jaghtya riittdvan kauan ja lisid
sitten tarvittava méara oljya tai lienta.

Jos sulake on aktivoitu toistamiseen, vaikka
sdiliossd ei ole riittdviasti 6ljyd tai lienté,
laitetta ei saa endd kayttaa. Tuolloin pitevin
ammattihenkilon on tutkittava laite ennen
kuin sitd saa kédyttd4 uudelleen.

Ennen ensimmaiisti kayttoa

Puhdista laite kohdassa Laitteen puhdistus ja
huolto kuvatulla tavalla.

Oljy-/rasvasiiilio

Yleistii

Ennen kuumentamista 6ljyn/rasvan pinnan
tason on oltava  minimi- ja

maksimitdyttomerkkien vélissa.
Huom! “Min”- ja “Max” -merkkien vilinen
ero on noin 470 ml.
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Oljy:

On suositeltavaa kayttaa
uppopaistamiseen tarkoitettuja 6ljyja,
joita voi turvallisesti kuumentaa
korkeisiin ldmpdotiloihin. Paistotilan
enimmdistayttoméaidra (“Max”) on noin
950 ml.

Kiinted rasva:

Kiintesaa rasvaa ei saa sulattaa tyhjissa
keittimessa. Kiintedn rasvan voi lisidta
suoraan siiliddn, jos siind on jo
nesteméista rasvaa
vahimmaistayttomaarin (“Min”) verran.
Kiintedi rasvaa tarvitaan noin 950 g.
Rasva paloitellaan ja sulatetaan ensin
erillisessd astiassa. Sen tulee olla
nestemadaistd, mutta ei litan kuumaa,
jolloin se voi aiheuttaa palovammoja
sdiliodn kaadettaessa. Huomioi
enimmaéistayttomaara (“Max”) lisétessési
rasvaa.

Friteerauskdytto:

Tadssd rasvakeittimessd saa kayttdd
ainoastaan puhdasta kasvidljyd/kiintedd
rasvaa, joita voi kuumentaa 220° C:een
ilman sivumakujen syntymista.

Ali kidytd eri Oljylaatujen/rasvojen
sekoituksia.

Fonduekiytto
Kiytd ainoastaan lientd tai puhdasta
kasvioljyd. Rasvan on sovelluttava

kuumentamiseen korkeisiin lamp6tiloihin ja
oltava maultaan neutraalia. Réiskyvit ja
savuttavat rasvatyypit eividt sovellu
kaytettidviksi. Muita 0ljyjd ja eldinrasvoja el
saa siksi kayttia.

Paistokori

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

Korin kahva

Kiinnitd kahva koriin painamalla alaosan
molempia pditd (ulostyontyvit kohdat)
yhteen. Tyonni sitten alaosa paistokorin



vastaavaan kiinnittimeen. Ulostyontyvien
osien on istuttava turvallisesti kiinnittimen
sivulla olevissa rei’issa.

Kahva irrotetaan painamalla jilleen alaosan
molempia pditd yhteen ja vetdmailld se irti
kiinnittimesta.

Kiytto

Rasvakeitin

- Nosta paistokori
kiinnipitamalla.

- Taytd rasvasiilioon
maksimimerkkiin asti.

— Asenna tarvittaessa kansi paikalleen
asentamalla se saranakiskolle.

— Kytke pistotulppa sopivaan pistorasiaan.

— Siidi lammonsdddinnappulalla haluttu
lampdatila. Lampdotilan merkkivalo syttyy.

— Laitteessa on nyt esikuumeneminen
kdynnissd. Kun esivalittu ldmpdtilan taso
on saavutettu, lampotilan merkkivalo
sammuu.

— Aseta uppopaistettava ruoka (enintdan
200 g) koriin.

— Kiinnitd kahva koriin.

— Avaakansi ja aseta kori séilion sisdin.

— Irrota kahva korista.

— Sulje kansi.

— Kun uppopaistaminen on valmista,
kddnnd limmonsidddin takaisin sen
pienimpiin asentoon ja avaa kansi.

— Nosta kori ulos kahvan avulla, jolloin
liikka rasva/oljy paisee valumaan takaisin
sdilioon. Uppopaistettu ruoka voidaan
nyt asettaa tarjottimelle tai lautaselle.

ulos kahvasta

rasvaa/oljya

® Kididnnd lammonsiddin pois pdiltd ja
irrota pistotulppa pistorasiasta jokaisen
uppopaistokerran jélkeen.

Fondue

— Nosta paistokori ulos kahvasta
kiinnipitamalla.

— Avaakansi ja nosta se pois laitteesta.

— Taytd sidiliodon rasvaa tai lientd
maksimimerkkiin asti.

® Al laita koriin juustoa tai suklaata,
koska niiden kaltaisten aineiden jadimid
on vaikea poistaa laitteesta, varsinkin
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limmityselementtid
alueelta.

— Aseta haarukkateline laitteen péélle.

— Aseta pistotulppa sopivaan pistorasiaan.
Virran merkkivalo syttyy.

— Siida lammonsdidinnappulalla haluttu

lampdatila. Lampdotilan merkkivalo syttyy.

Al4 laita kantta laitteen péille, jotta

viltetdéan haarukkatelineen

ylikuumeneminen.

— Kun esivalittu ldmpdotilan taso on
saavutettu, limpotilan merkkivalo
sammuu. Fonduen valmistaminen
voidaan aloittaa.

— Lihafonduen keittoaika on noin 1'% - 3

rasvaa kiytettdessd tai 3 - 4 lientd

kiytettdessa.

Kéiidnni 1ammonsédidin pois pailtd ja

irrota pistotulppa pistorasiasta kdyton

jalkeen.

ymparoivalta

Hydodyllisti tietoa rasvakeittimesta

Oljyssi kypsennetty ruoka on erityisen
maittavaa ja ravitsevaa.

Kuuma 6ljy sulkee heti ruoka-aineen
huokoset, joten ruoka ei ime itseensi liikaa
Oljya eiviatkd sen omat mehut piise
karkaamaan. Ruoassa olevat proteiniit,
vitamiinit ja mineraalit pysyvit tallella.

Huomaa seuraava:

1. Téssi rasvakeittimessd tulee kdyttad

ainoastaan puhdasta kasvidljyi, silla

sen voi kuumentaa 220 C°:een eikd
siind ole sivumakuja.

Al4 kiyti eri oljylaatujen sekoituksia.

Moneen kertaan kéytetty 6ljy ei parane

lisidmalla sithen kayttimitonta oljya.

Tuore 0ljy pilaantuisi myos lyhyen ajan

kuluessa.

4. Varmista, ettd ruoka-aineet ovat taysin
kuivia ennen Oljyssd paistamista. Nédin
0ljy el vaahtoa. Ole erityisen tarkka
siitd, ettd pakastetut ruoat ovat tdysin
sulaneet ennen 6ljyssd paistamista.

@

Kosteus lyhentdd paistodljyn
kayttoikaa.
5. Kypsennettdessa ruokaa



uppopaistamalla oikein valittu
lampdtila on ensiarvoisen tirked tekija
tuloksen kannalta. Jos 6ljy ei ole
riittdvan kuumaa, ruoka-aineet imevéit
itseensd litkaa oljyd. Tdmén takia
paistokori kannattaa upottaa 6ljyyn
vasta, kun kuumennus on suoritettu.
Jos 0Oljy taas on liian kuumaa, ruoka-
aineiden pinta kovettuu lilan nopeasti
eivitka ne kypsy riittdvésti sisdpuolelta.

6. Pakastetut tai jadhdytetyt ruoka-aineet
tulisi upottaa kuumaan 6ljyyn kerran,
pari hetkeksi ennen varsinaista 0ljyssi
kypsentamista.

7. Al4 paista liian suurta ruokamiirii
kerralla. Palojen tulisi kellua 6ljyssa
vapaasti koskettamatta toisiinsa.

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

9. Liian usein kidytetyn 0Oljyn tunnistaa

helposti siitd, ettd se on véariltdan

tummaa, sakeata, epdmiellyttivan
hajuista ja se vaahtoaa.

Liian usein kéytetty Oljy tai 6ljy jossa on

aikaisemman ruoan hiukkasia, syttyy

helposti palamaan. Oljyn vaihto

suositellaan suoritettavaksi aina 3 tai 4

kayttokerran jidlkeen. Sen kayttoika

rilppuu tosin péddasiassa siitd,
minkilaisia ja kuinka suuria
ruokaméiirid kypsennetiin.

10.

11.  Oljyn kiyttoikéd voi lisiti valuttamalla
se suodattimen ldpi jokaisen
kayttokerran jalkeen.

12. Paistooljya voi sdilyttaa

rasvakeittimessd, jos se pidetddn
suljettuna ja viileéssi paikassa.

Puhdistus ja hoito

® Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja

anna laitteen jadhtyad kunnolla ennen sen

puhdistamista.

Sdhkoiskun vilttdmiseksi 414 puhdista

laitetta vedelld &dldka upota sitd veteen.

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

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

Aseta uusi rasvasuodatin ja suodattimen
kansi paikalleen.

— Paistokori ja sen kahva, haarukkateline
ja haarukat tulee puhdistaa kdyton
jilkeen kuumalla, saippuaisella vedella.

— Laitteen ulkopinta tulee puhdistaa

kostealla, nukkaantumattomalla

kankaalla.

Ald  kidytd hankaavia

voimakkaita puhdistusaineita.

tair liian

Jitehuolto

Kéytostd poistettavat laitteet tulisi
E viedd jatteiden
—

Takuu

hyotykdyttdasemalle.
Laitteelle myonnetdédn 2 vuoden takuu, joka
koskee valmistus- ja ainevikoja, ostopéivisti
lukien yksil6ityd ostokuittia vastaan yleisten
Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Mikéli laitetta
kiytetddn vadrin, kiyttdohjeen vastaisesti tai
huolimattomasti, vastuu syntyvistd esine- ja
henkilovahingoista lankeaa laitteen



kayttdjialle. Tama takuu ei vaikuta
lakimédariisiin oikeuksiin eikd mihinkdin
muihin kansallisen lainsdiddnnon sddtdmiin
tuotteiden ostoa koskeviin laillisiin
kuluttajaoikeuksiin, joita tuotteen
hankkijalla on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerite
GmbH, Saksa

Maahantuoja:

Oy Harry Marcell Ab

PL 63,01511 VANTAA

Puh (09) 870 87860

Fax (09) 870 87801

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

fondue

Szanowni Klienci

Przed przystapieniem do eksploatacji
urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac si¢ z
niniejszg instrukcj3.

Podigczenie do sieci zasilajacej

Urzadzenie nalezy podtaczaé do sieci
elektrycznej wylacznie przez prawidiowo
zainstalowane gniazdko z uziemieniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe
zgadza si¢ z napigciem podanym na tabliczce
znamionowe] urzadzenia. Niniejszy wyréb
zgodny jest z obowiagzujacymi w UE
przepisami dotyczacymi oznakowania
produktu.

Zestaw

Pokrywa

Pojemnik na olej/thuszcz
Regulator temperatury
Znacznik maksymalnego poziomu
wypelnienia

Znacznik minimalnego poziomu
wypelnienia

6. Korpus

7. Uchwyt na widelce

8. Gléwna lampka kontrolna

9. Koszyk metalowy do smazenia
10.  Uchwyt koszyka

11.  Wskaznik $wietlny temperatury
12.  Pokrywka filtra

13. Widelce do fondue

14.  Okienko

s

N

Instrukcja bezpieczenstwa

® Nie rozgrzewal urzadzenia bez
oleju/thuszczu.

® Nie zostawia¢ wlaczonego urzadzenia
bez nadzoru.

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

Nalezy regularnie sprawdzaé, czy
przewdd zasilajacy nie jest uszkodzony.
W  przypadku jakiegokolwiek
uszkodzenia przewodu, nalezy
natychmiast zaprzestaé uzywania
urzadzenia.

Frytkownice nalezy zawsze umieszczac
na podtozu odpornym na wysokie
temperatury i plamy goracego ttuszczu.
Wokét  pracujacego  urzadzenia
pozostawi¢ wystarczajaco duzo wolnego
miejsca. Nie umieszczac urzadzenia pod
potkami, szafkami lub innymi wiszacymi
elementami, czy tez bezposrednio przy
Scianie lub w rogu.

UpewniC si¢, czy w poblizu nie znajdujg
si¢ zadne materialy fatwopalne.

Nie nalezy topi¢ stoniny w kawatkach w
pustej frytkownicy. Aby prawidiowo
pracowa¢, element grzejny musi by¢
zanurzony w plynnym ttuszczu. W
przeciwnym razie moze doj$¢ do
przegrzania 1 kawalki thuszczu moga si¢
zapali¢ wchodzac w kontakt z elementem
grzejnym. Moze takze dojs¢ do
wylaczenia elementu grzejnego przez
termiczny wyltgcznik bezpieczeristwa.
Wielokrotnie uzywany olej/thuszcz moze
si¢ samoczynnie zapali¢ przy przegrzaniu.
W takiej sytuacji nalezy natychmiast
wyjaé wtyczke z gniazdka, a pojemnik
przykry¢ pokrywa w celu zduszenia
plomieni.

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

Nie przenosi¢ goracej frytkownicy, na
przyklad podczas uzywania lub
bezposrednio po zakoriczeniu smazenia
(mozna si¢ potknac i spowodowad
wypadek). Zawsze nalezy postepowac ze
szczegblng ostroznoscia: goracy tluszez



moze spowodowaé powazne obrazenia.
Uwaga! Niektore elementy urzadzenia
rozgrzewajg si¢ do bardzo wysokiej
temperatury, a przez pokrywe moze
wydobywac sie gorgca para. Obsluga
frytkownicy wymaga wigc ostroznosci.
Nie dotykac rozgrzanego oleju.
Do rozgrzanego oleju/tluszczu nie
wkladaé plastikowych sztuécéw, ani nie
wylewaé goracego tluszczu do naczyn z
tworzywa sztucznego.
Przewdd zasilajacy nie powinien zwisac
swobodnie 1 nalezy uwazaé aby
znajdowat sie¢ w bezpiecznej odlegltosci od
goracych elementow urzadzenia.
Wtyczke nalezy wyja¢ z gniazda
elektrycznego:
- po zakonczeniu pracy;
- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;
- i przed przystapieniem do czyszczenia.
Wyjmujac wtyczke z gniazdka nie
szarpac za przewdd.
Uwaga: Urzadzenie nie nadaje si¢ do
uzytku na wolnym powietrzu.
Urzadzenie nie jest przystosowane do
bycia uruchamianym przy uzyciu
zewnetrznego  czasomierza  lub
odrgbnego systemu zdalnego sterowania.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku przez osoby (takze dzieci) o
ograniczonych zdolnosSciach
motorycznych, sensorycznych lub
umystowych, ani osoby, ktérym brakuje
doswiadczenia i stosowne] wiedzy, chyba
ze s3 one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo,
ktora instruuje jak bezpiecznie korzystac
z urzadzenia.
Dzieci powinny znajdowac si¢ pod stalg
opieka, aby nie dopusci¢ do uzywania
przez nie urzadzenia jako zabawki.
Za szkody wynikle z nieprawidlowego
uzywania sprze¢tu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi wing
ponosi wylacznie uzytkownik.
Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego, a nie przemystowego.
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® Zgodnie z zasadami bezpieczenstwa 1 w
celu uniknigcia ryzyka, wszelkie naprawy
urzadzen elektrycznych musza byc
wykonywane przez wykwalifikowany 1
upowazniony do tego personel. Dotyczy
to réwniez wymiany przewodu
zasilajacego. Jesli urzadzenie wymaga
naprawy, prosimy wysta¢ je do jednego z
naszych dziatéw obstugi klienta.
Odpowiednie adresy znajduja si¢ w
karcie gwarancyjnej w jezyku polskim.

Automatyczny, termiczny wylacznik
bezpieczenstwa

Jezeli poziom oleju lub wywaru spadnie
ponizej bezpiecznego limitu, wbudowany
termiczny wylacznik bezpieczenistwa
aktywuje si¢ 1 spowoduje wylaczenie
elementu grzejnego. W takiej sytuacji nalezy
pozostawi urzadzenie, aby ostygto, po czym
doda¢ odpowiednig ilo$¢ oleju lub wywaru.
Jezeli wytacznik bezpieczefistwa nadal
aktywuje si¢, mimo iz w pojemniku jest juz
odpowiednia ilo$¢ oleju lub wywaru, nalezy
zaprzestaé uzywania urzadzenia i1 przed
ponownym uzyciem przekazaé je do
sprawdzenia przez wykwalifikowanego
specjaliste.

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

Pojemnik na olej/thuszcz
Informacje ogélne
Przed wilaczeniem urzadzenia pojemnik
musi by¢ napetniony pomigdzy znacznikami
minimum a maximum.
Uwaga! Réznica miedzy poziomami
minimum a maksimum wynosi okoto 470
ml.
Olej:
Zaleca  si¢  uzywanie  oleju
przystosowanego do gtebokiego
smazenia, ktory mozna bezpiecznie
rozgrzewaé do wysokiej temperatury.
Maksymalna ilo$¢ oleju w urzadzeniu




wynosi ok. 950 ml. Nie wolno napetniac
frytkownicy powyzej znaku maksimum.
THuszcz (stonina) w kawatkach:

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

Aby wypemié frytkownice potrzeba
okoto 950 g ttuszczu w kawalkach.
Nalezy pokroi¢ go w male kostki i
roztopi¢ w osobnym garnku, tak aby
zamienil si¢ w ptyn, ale nie za bardzo
rozgrzany. W ten sposéb mozna unikng¢
ewentualnego oparzenia podczas
przelewania ttuszczu do frytkownicy.
Wypelniajac frytkownice nalezy
pamig¢ta¢ o tym, by nie przekroczyc
znaku maximum.

Uzywanie urzgdzenia jako frytkownicy

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

Nie nalezy miesza¢ r6znych olejow.

Uzywanie urzgdzenia jako fondue

Uzywaé wylacznie bulionu lub oleju
roslinnego. Tluszcz musi by¢ przystosowany
do rozgrzewania do wysokiej temperatury i
musi mie¢ neutralny smak. Ttuszcze, ktére
maja tendencj¢ do rozpryskiwania si¢ lub
dymienia nie nadajg si¢ do uzycia w
urzadzeniu. Nie nalezy zatem korzystac z
innego rodzaju olejow lub tltuszczow
zwierzecych.

Koszyk do smazenia

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

Uchwyt koszyka

Aby natozy¢ koszyk, Scisngé obydwa boki (w
okolicy wystajacych wypustkéw) do siebie.
Nastepnie wsunaé koricowki do klamry
przymocowanej do koszyka. Wystajace
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wypustki powinny bezpiecznie zaczepic si¢ 0
otworach znajdujacych si¢ z po bokach
klamry.

W celu zdjecia uchwytu, ponownie Scisngé
boki do siebie i wysuna¢ uchwyt z klamry.

Instrukcja obshugi

Frytkownica

— Podnies¢ koszyk do smazenia trzymajac
za uchwyt.

— Napeni¢ pojemnik tluszczem/olejem do
znacznika maximum.

- W razie potrzeby natozy¢ pokrywe
wsuwajac ja do przegubowe] prowadnicy.
Zamkna¢ pokrywe.

- Wiozy¢ wtyczke do kontaktu.

- Za pomoca regulatora temperatury
ustawi€ zagdang temperature. Zapali si¢
wowcezas lampka kontrolna.

— Frytkownica zacznie si¢ rozgrzewac.
Kiedy osiggnie ustawiong temperature,
lampka kontrolna zgasnie.

- Wilozy¢ potrawe przeznaczona do
smazenia (maks. 200 g) do koszyka.

— Zaczepi¢ uchwyt koszyka o klamreg.

— Otworzy¢ pokrywe i umiesci¢ kosz w
pojemniku.

— Odczepi¢ uchwyt od koszyka.

— Zamknac¢ pokrywe.

— Po zakorniczeniu smazenia przekrecié
regulator temperatury do najnizszej
pozycji i otworzy¢ pokrywe.

— Za pomoca uchwytu wyjaé koszyk,

odcedzajac olej/tluszcz nad pojemnikiem.

Usmazong potrawg mozna umiesci¢ na

tacce lub talerzu.

Po kazdym smazeniu nalezy przekrecic

regulator temperatury do najnizszej

pozycji i wyja¢ wtyczke z kontaktu.

Fondue

— Podnies¢ koszyk do smazenia trzymajac
za uchwyt.

- Otworzy¢ pokrywe 1 zdja¢ ja z
urzadzenia.

— Napeli¢ pojemnik tluszczem Ilub

wywarem do znacznika maximum.

Nie napetnia¢ serem ani czekolada,



poniewaz pozostalosci moga by¢ bardzo
trudne do usunigcia, szczegdlnie wokot
elementu grzejnego.

Natozy¢ uchwyt na widelce na
urzadzenie.

Wiozy¢ wtyczke do kontaktu. Zapali si¢
wowczas gléwna lampka kontrolna.

Za pomoca regulatora temperatury
ustawi€¢ zgdang temperature. Zapali si¢
wowczas lampka kontrolna.

Aby uchwyt na widelce nie nagrzat si¢
zbyt mocno, nie naktadac pokrywy.
Kiedy urzadzenie osiggnie ustawiong
temperature, lampka kontrolna zgasnie.
Mozna rozpoczac wowczas
przyrzadzanie potrawy.

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

Po kazdym uzyciu nalezy przekrecic
regulator temperatury do najnizszej

pozycji i wyjaé wtyczke z kontaktu.

Porady praktyczne dotyczace smazenia
glebokiego

Potrawy smazone w oleju sg bardzo smaczne
1 pozywne.

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

Podczas smazenia nalezy przestrzegaé
nastepujacych zasad:

1.

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

Nie wolno miesza¢ réznych rodzajow
oleju.

Dodawanie swiezego oleju do starego
nie poprawia ani smaku, ani
wydajnosci. Raczej stary olej zepsuje
ten Swiezy, dodany do garnka.
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10.

11.

Aby unikna¢ pienienia si¢ oleju, nalezy
zawsze sprawdzaé, czy artykuly
zywnosSciowe przeznaczone do
smazenia s3a catkowicie suche.
Szczegdlnej uwagi wymagaja mrozonki,
ktére przed smazeniem nalezy
catkowicie rozmrozi¢, bowiem wilgo¢
zmniejsza wydajnos¢ oleju.

Aby osiagna¢ pozadany rezultat, nalezy
smazy¢ w odpowiednich
temperaturach. Jesli olej nie jest
dostatecznie rozgrzany, artykuty
zywnosciowe moga niepotrzebnie
wchtania¢ go. Dlatego tez koszyk
nalezy zanurzy¢ w oleju nie wczesniej
niz po zakonczeniu rozgrzewania. Jesli
olej jest za goracy, powierzchnia
artykutéw zywnosciowych zarumieni
si¢ zbyt szybko, pozostawiajac
niedogotowany, surowy srodek.

Przed rozpoczgciem procesu smazenia,
zamrozone lub czesciowo zamrozone
artykuly Zywnosciowe mozna zanurzy¢
na chwilg, raz lub dwa razy, w goracym
oleju.

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

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

Stary tluszcz jest bardziej tatwopalny,
gdyz zawiera zanieczyszczenia z
poprzednich smazen. Najlepiej wigc
zmieniac olej catkowicie po 3 lub 4
cyklach smazenia. Wydajnos¢ oleju
zalezy jednak w duzej mierze od tego,
co 1w jakich iloSciach smazymy.
Filtrowanie oleju po kazdym smazeniu
przedhuza jego uzytecznos¢ i wydajnosc.



12. Olej mozna przechowywaé w
pojemniku, pod warunkiem ze jest on
przykryty 1 przechowywany w

chtodnym miejscu.

Konserwacja i czyszczenie

® Przed przystgpieniem do czyszczenia

nalezy zawsze poczekaé az urzadzenie

catkowicie ostygnie.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie, ani

nie my¢ go woda, poniewaz grozi to

porazeniem pradem.

— Aby usunac¢ tluszcz z pojemnika,

odczekaé najpierw az wystarczajaco

ostygnie, ale nie przejdzie jeszcze w stan
staty. Nastepnie przelac ttuszcz do innego
pojemnika odpornego na wysokie
temperatury. Olej mozna przefiltrowac
przez specjalny papier, ktérym wyklada
si¢ zwykly lejek. Mozna tez wylozy¢ tym
papierem metalowy koszyk do smazenia

1 przefiltrowac olej w ten sposob.

Nie nalezy wylewaé zuzytego

oleju/ttuszczu do zlewu. Kiedy juz

wystygnie, mozna go wyrzuci¢ do kosza
na Smieci.

Wnetrze pojemnika mozna najpierw

przetrze¢ papierowymi rgcznikami,

nastepnie gtadka Sciereczka, lekko
nasgczong delikatnym detergentem.

Nastepnie wytrzec je do sucha Sciereczka.

— W pokrywie znajduje si¢ filtr ttuszczu,
ktory nalezy wymieniac co kilka cykli
smazenia. Zdja¢ pokrywke filtra 1 wyjac
stary filtr. Zapasowe filtry mozna naby¢
w serwisach Severin.

Wiozy¢ nowy filtr 1 natozy¢ pokrywke.

— Koszyk do smazenia, jego uchwyt, jak
rowniez uchwyt na widelce i1 same
widelce nalezy my¢ w gorace] wodzie z
detergentem.

— Zewnetrzng obudowe mozna czyscié

przecierajac lekko wilgotng, gtadka

Sciereczkg.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac

zracych roztworéw, ani Srodkéw

Scierajacych.
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Utylizacja
Nie nalezy wyrzucac starych lub
ﬂ zepsutych urzadzefi do domowego
kosza na Smieci, lecz oddawac je
EEER  do specjalnych punktéw zbiorki.
Gwarancja
Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu 1 wykonania przez okres dwoch lat
od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowiazuje 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
0.0. Aby gwarancja zachowala waznos¢,
urzadzenie musi by¢ uzywane zgodnie z
instrukcjg 1 nie moze by¢ modyfikowane,
naprawiane lub w jakikolwiek spos6b
naruszane przez nieupowazniong do tego
osobe, ani tez uszkodzone w wyniku
nieprawidtowego uzycia.
Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementéw tatwo tlukacych sie,
jak szklo, elementy ceramiczne, zaréwki itd.
Niniejsza gwarancja nie ogranicza
ustawowych praw konsumenta ani innych
praw, jakie konsument posiada zgodnie z
obowigzujacymi przepisami, ktore dotyczg
zakupu przedmiotéw uzytkowych. Jezeli
urzadzenie przestanie dziala¢ prawidlowo 1
musi zosta¢ odestane, nalezy je doktadnie
zapakowac 1 dotgczy¢ imie, nazwisko 1 adres
nadawcy oraz przyczyne odestania. Jesli
urzadzenie jest nadal na gwarancji, prosze
takze dotaczy¢ paragon zakupu, lub fakture
zakupowa.




Miwvt otteCa / ovorev
(POVTV

Ayomnrot TehaTes,
ITov XONOLUOTOLOETE TN OUVOXELT),
Otafaote mEooERTIXA TIS axOAovOeg

odnyies.

XUvOeon ne ™V TOEOYN] NAEXTOLXOV
QEVNATOGC

H cvoxeuvr) aut) meémet vo. GuvOEeETon UOvo
e YELWUEVY TELLA, EYRATECTNUEVT
OVUPMVOL UE TIS LOYVOVOES OLUTAEELS.
BefowwOeite OtL 1) TAON TOU NAEXTOLXOV
QEVULOLTOG TTOV XONOLWOTTOoLELTE oUUPadilel
UE OTIV TTOU ALVOLYQAPETOL OTI] CUOKEUY).
To 7EOIOV CTO CUUILOQPWVETOL UE ONES TIG
woyvovoeg odnyies s EE mepl avayoagpmg
OTOLYELV.

Ta. uégn mg suoxrevi)g
. Koman

1
2. Aoyelo Modov/Mitovg

3. Awomng ehéyyou Ogpuorgaoiog
4. 'EvdelEn ueyiotng otabung

5. 'EvdelEn ehdyotng otabung

6. IleoiffAnuo

7. Badon mpovvimv

8. Kuoua evdemtinn huyvia

9.  Kahabmnyoviouotog

10.  Aafm »ohaBwov

11.  Evdewmunr) huyvio OeouorQaotog
12.  KdAivuua giltoov

13.  TTwovvia povty

14.  TTapdbugo

TNUOVTIZOL XOVOVES OPOAELOS

® Mnv agnvere T ovoxev) vo Ceotadel
Y0Qis AadVAiToc.

® MnVv a@nNVeTE TN OUOREVN YWOLS
ETUTIQNOT) XOTAL T XONON TG

® Ilouwv yonowormowmoete T ovoxevt), Ha
TQETEL VO EAEYEETE TTQOOERTINA TNV
®OQLO. povada, »obwg nor nabe
eEQTNUaL, YLOL TUXOV EAOTTOUOTO. AV 1
OVOXELY), VIO TTOQAOELYUDL, EXEL TTEOEL OF
OxANQY| ETLPAVELD, OV OO TTEETEL VO
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yonowomo0etl Eava, axoun %L av 1
Cnuid dev @aiveTal OTL UTOQEL Va
TQOXAAECEL TTQOPANUOLTAL OTNV CLOPAAT)
AELTOVQYLOL TG OUOKEVT|G.

Oa moeémel va eEeTdleTe TARTIRA TO
NAEXTORO HOADOLO YO TUYOV EVOEIEELS
PAaPNG. Ze mepimrtmon mov Peebel TETo
PAAPM, Oev Oa. TEETTEL VOl YONOWOTTOLELTE
TTAEOV T1) CUOKELVT).

TomoOeteite mavtote T POLTECH O€
ovOexTES 0T OEQUOTNTA ETPAVELES
egyootog tov dev Bo adlolwBovv amd
TUTOMOUATOL 1) AEXEDES KO OTIS OTTOLES
VITAQYEL OOUETOG EAEVOEQOG YOOGS YVOW
atd T oVorELVT). M1V TomobeTeiTe T
OVOREVY XATW OTTO VIOVAATLO TOU
TOLYOV 1] XQEUOLOTA AVTIXEUEVCL, OVTE
omtevOelag Ot O€ TOlYOUG 1] O€ YOVIES.
BePaimOeite 0tL dev puhdaooovTal
EVPAERTOL VARG O OVTIVI) OITTOOTOLON).
Mn MOVeTe OTEQEOTOUUEVO MTTOS GE
adere @oLTeCa: To BeQUAVTIHG OTOLYELD
dev Oa fuOLoTel TANOWGS %Ol EVOEYETOL
va. vrep0epuavOel, mEoralDVTOC
uOovag ™V avagreEn tov AMmovg otav
oo €00eL o€ emtoupn) ue to Oeguavtino
otouyelo. Ymdyel emiong 1 moavotno
0 dLoxOmTNG  OOQAlElOS VO
OTEVEQYOTOLNOEL TO OeQuavtind
OTOLYELO.

To vmegfolxnd YQENOLUOTOLNUEVO
LAOLU/ALTOC umoQel vo TQORAAECEL
ovapheEn av vepbeguovOel. Av ouufel
oo, ydlte TV TELLO %Ol HAELOTE TO

ROTTAKL TG OVOREVNG YO VO
ROTATTVIEETE TIG (PAOYES.
IMoté un @iyxvere vepo 6€ %avVTO 1
@Aeyouevo AadVMTOGC,

M peTapeQeTe TOTE T POLTECHL OTOV
elvo ®owT), JT.Y. ROTA T OLIQHKELDL TNG
YONONG 1 AUECWS UETA (ETTELDN VITAQYEL
JTAVTOL O KIVOUVOG VO OXOVTAETE 1] VO
nagamatnoete). Iloémel va elote
eEalpetind mpooextinol. To xavtod
LAOLU/ALTOC umoel vo TQORAAEDEL
00P0QA EYROVUOLTOL.

IMgocoyn: Katd t dudorewa tng
AELTOVQYLOS TNG OUOREVNG UEQLXA



TUNUOTA TNG €YOUV TTOAU VYNA1
Oepuoxoaoia noL  ovVaOVETAL
EMAIVOVVOC ROVTOS ATUOS ALTTO TO
ROTTOAL.

Mnyv ayyilete moTé T0 ®OWTO AAOVALTOC
e ToL OdyTUAL OO,

Mn Balete mlaotnd xrovtdha,
TUQOVVIOL 1] GAACL OREVT) UECCL OTO ROWTO
LAdU/Aimog. Mnv adeldlete moté to
70WTO AAOVATTOG 08 haotind doyela M
OXEVN).

Mnv agrvete 10 ®aAmdio ehevbego. To
ROADOLO TIQETTEL VO OLOLTNQELTOL UOKQLL
OLTTO TOL XOWTO, TUNUOLTOL THG CUOXEVNG.
doovrilere mavrote vo Pyatere to @ig
TOU NAEXTOLXOV XAAMOLOV A0 TV
oIl

- uevd ™) yoon,

- o€ tegimTwon BAaPns, xon

- TTOLV TO %0B0QLONO TI|S CLOHEVI|C.
‘Otav Pydlete TO QLG TOU NAEXTOLROV
roAmdlov amd v mella, TOTE unv
Toufdte TO NAEXTOLRO ®almOL0. Na
TUALVETE TTAVTOL TO (IS,

Iooooyn: Mn O¢tete T ovoxevT) o€
AELTOVQYLOL O€ EEMTEQLXOVS YWQOUCE.

H ovoxevny dev mpoopiletar yia
AELTOVQYLOL LE EEWTEQIRO YQOVOOLUHOTTTY)
1N Eexwolotod ™AEYELLOUEVO CVOTNUO.
H ovoxevn avt dev mpoopiletan yio
YONoN OO OTOLOONTOTE ATOWUO
(meorhaufavouevav Twv TodLmV) ue
UELWUEVES OOUATIXES, OLLOONTNQLES 1)
OLOVONTIKES LRAVOTNTES, 1] OITO GTOUO
IOV OEV E€)(EL TTEIQTL KO YVOELS, EXTOS 0LV
ETUTNQELTAL 1] 0LV TOL €X0VV d0OEL 001 YiES
YLOL TY) XOYON TNG OUOHELVTNS OUTO GTOUO
TO omolo elval vaevbuvvo yLa TV
QLOQPAAELG TOV.

To woudd Oar TEETMEL VoL ETNEOVVTOL
v vo, eEoopoMotel ot dev tallouy pe
T1) CUOXEL).

Aev gpégouvue rnauior evUVY yior Tnuieg
OV TTEOXAAOVVTOL AOYW AovOAOUEVNS
xonong 1 emewdn Oev €xovv tenOeL ou
TTOQOVOES OONYIES.

H ovoxeu) avt) mpoogiletan uovo yuo
OLXLOXT] ROL OYL YLOL ETTOYYEAULATIRT
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xonom.

TN var Teelte Toug *avOVES AOPAAELOS
%O VO OTTOQPEVYETE TUOOVOUG KIVOUVOUG,
VO, QOVTILETE OL EMLOREVES TWV
NAEXTOLROV  CUOREVMV %Ol 1)
OVTIXOTAOTOON TOU XOUAWOIOU VO YIVETOL
OO ELOKEVUEVOUS TEYVIROVG. X€
TEQLITTWON ETMLOREVNG, OTELATE TN
OVOXEVY O€ €Va OO TO AEVIQAQ
eEummoétnong mehatav puag. Oa Poelte
TS OLlEVOVVOELS 0TO TAQAQTNUO TOV
eYXELOLOV.

Ozon1] ATOXOMN) AOPALELHS

Av 1 0tdOun Tov Aadov 1) Tov Lwuow TEEL
2ATW OITO TV AOQAAT] 0TAOUN AelTovQYia,
Do evegyomolnbel 0 EVOOUATOUEVOG
daxomtng  aocgaietag  xolr 0o
osteveyomom0el To OgQuavTind oToLyELo.
Av ovufel owTto, aPNOTE CEUETO YQOVO VO
TAQELOEL TTQOXELUEVOU VO XQUWOEL 1)
OVOXEVT %OL ROTOTLV TEOOOECTE TNV
OTTOULTOVUEVT) TTOOOTHTAL AAdLOV 1) Touov.
Av 0 dlarOTTTNG AOPAAELOS EVEQYOTTOLNOEL
ETOVELMUUEVA TTOQOTL VITAQYEL ETTALQORT)
moootTa Aadovy 1 Twpov oto doyglo, dev
TQETEL VO QN OLULOTTOLN|OETE TAEOV T
OVOXEVT]. AVT’ QUTOV, OaL TIETTEL 1) CUOKELT)
vo. €EETAOTEL ATTO EOMEVUEVO AITOUO TTQLY
yonowomomBel Eava.

ITowv 01N GLUOTOCETE T1) GUOXEUVT] VLU
QM POQUL

[ToLv XOMOLUOTOLOETE T CUOKRELVN YLO
TQWTY (POQUL, TTRETEL VaL TNV ®oO0QloeTe
oVUPOVA UE TIG 00N YIES TNG TTOQAYQCPOU
T'evioen poovrioo xou xaBooLouos.

Aoyglo Aadrov/Mmovg
Levia
ITowv amd ™ Ogouavomn, N ToooOTNTA
TIMQWONG TIQETEL VO. BOLOUETON UETAEY TWV
evOelEemv EMLOTIG KoL MEYIOTIIS OTAOUNS
TTMQWONG.
Inueiwon: H dwogpopd petaly tov
evOelEemv EMLOTIG HOL MEYIOTIIS OTAOUNS
etval sregrrov 470 ml.

Aade



ZuvioTtaTolr | xenomn Aadlov mov
7EO00QILLETOL ELOWKA YLOL TNYOVIOUOL OE
(POLTELQ., TO OTTOL0 UTTOQEL VO, OeQUOovOEL
ue aopalelo. oe VYmAEg BeouonQaoies.
H avotam yoenuxotto tov doygiov
etvou regimov 950 ml.

[Magaralovue unv vmepPeite TV
evOelEn neywomg otdungc.
2TEQEOTOMUEVO MTTOG:

IToté u1 MOVETE TO GTEQEOTOUUEVO
Mmog ot adewa @orreCa. Mmoopeirte,
OUMG, VO TTQOOOEOETE OTEQEOTTONUEVO
Mmog  natevbelav  oto  doyelo
TNYOVIOUOTOS, OV AUTO NON TEQLEYEL
VYQO MTog €mg TV €VOELEN ehayioTig
otaOune.

‘Otov YONOWOTOLELTE OTEQEOTTOLNUEVO
Mrtog, amartouvion 950 yo. Agyrd, Oa
TIQETTEL VO. HOWETE TO MITOG OF WXQOTEQQL
KOUUATLO, KOLL VO TO ALWDOETE O ULOL
EexwoLoT) ®oToaQOA, EE00PAMEOVTOG
OTL €xeL vypomolnOel alha dev €yel
vrepOeouavOel. AvTto yivetal yio vo
uelwbel o %ivduvog mTEOUANONG
EYROVUATOV OTAV QIEETE TO ATOG 0TO
doyeto Tyaviopotos. Tagaxohovue, vo
unv vaepPeite v EvOelEn ueyetng
oTadung.

Aerovgyia powréCag

e ovtn TN QOLTECa  TEETEL Vo
YONOLWOTTOLELTE WOVO  aAYVO  QUTLRO
Lad/otegeomomuévo Alrog. Mmoeil va
OeouavOel ueyol 220 faduovg Kelolov »a
€€l OVOETEQN) YEVO).

Mnv avaulyvoete OLapoQeTird €LOM
AodLoV/ATTouC.

Aerovgyia govry

Na yonowuomoleite wovo Coud 1 ayvo
puTro AaoL. To Almog meémer va elval
ATAAANAO YLoL VYMAES OeQUONQAOLES RO
ovdEtego ot yevon. Ta eldn Arovg mov
TUTOAMCOVY 1] ®aTTvilouvv xatd T Ogouavon)
tovg dev etvar ratalMnia. Emouévmg dev
TIQETTEL VOL XONOWLOTTOLELTE AANO EL00C AOLOV
M Coowndt Az,
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KaoAaOu myavicuotog

To xoAlaOL €xeL oxedLOOTEL YLOL TN
OVYXQATNON TOV TEOPIUMV Tov Oa
myavioete. ‘Exel uéywortn yoonuxotyro 200
Y.

Aafn #ohabrov

TN va mpocauooete ) Aafn) oto xahdo,
TUEOTE TOVTOYQOVOL KO TIG dVO TTAEVQES OTO
2AT® WEQOS (UE TO TUNUOATO ITTOU
npoeEéyovv). Tmoa oAobNoTE TO RATW
UEQOS UECTCL OTO OLVTIOTOLYO OTNQLYUC OTO
rohaOL Tyaviopatos. Ta tunuoto Tou
TIQOEEEYOVV TTEETTEL VO Elval TOTTOOETNUEVQL
UE OLOGAAELD. OTOL OLVOLYUOTO. OTNV TTAEVQA.
TOU %ah0OL0V.

TNo va agapéoete ™) hafn, meote Eava
TOUTOYQOVOL ®OlL TIS OVO TTAEVQES OTO HATW
uéoog »at TeofnEre ™ Aafn €Em amo to
OTHQLYUCL

Xerjon

Pouréta

- Avvypwote xat Byalte to xahdadi
TNYOVIOUOTOS OTTO T A1) TOov.

— Teutote t0 doyelo Mmovg pe MadVALTog
€G T MEYIOTY EVOEIEN).

— AV QTOLTELTOL, TOTTOOETNOTE TO KOTTAKL
wéoo otov odNyd Yo Vo TO
710000 UO0ETE. KAEIOTE TO HOTTANAL.

— Bdhte 10 15 TOU NAEXTOIROV HOAWOIOU
0€ ROTAAANAN 7RI

—  XQNOWOITOOTE TO AAXOTTTY EAEYY OV
Oeguoxpaoiog yio vo gubuioete v
oroutovpevn BeguoxrQaoio. Ao avdpel
1 evOeTIXNT Ay Vi, OEQUOXQAOLOG.

— H ovoxrevn twea mpobeguaivetal.
MoMg emtevyOel 1 TEoxoOoQLoUEVN
OeouoxQaolo, OPNVEL 1 EVOELRTLXY
Auyvio. OeQUOKQOLOTOG.

— Tomobetnote ta TEOPLUO TOU O
tyovioete (mepimov 200 yp.) oTO
ROANAOL.

— TTpooopuoote T Ao 0To *aAdOL.

— AvOIETE TO OUTAXL KO TOTTOOETIOTE TO
r0hGOL UECOL 0TO OYELO.

—  Agouéote T A1) osto 10 ®ohAOL.

- Kheiote 10 ®oman.



—  Molg ohorhnewOel To Tyavioua, O¢ote
TO OLAXOTTTY EAEYY OV DEQUORQATLOG
Eava ot yauniotepn Oom tov rol
OLVOLETE TO HOTTAAL.

- Xonowwomomote T AaPn yio va

OLVOLONHMWOETE O VOL FYANETE TO ROAAOL,

APIVOVTOS TO EMITAEOV AAOVMITOG VO

ATTO0TQAYYLOEL 0V LECO 0TO OOYELO.

Mmogeite Twea vo TomoOeToeTe T

TNYOVIOUEVO, TQOPLULD. O €VO OLOKO 1)

TarTo.

Na 0¢tete to dLanoOmTn €LEYYOV

OeQUOXQAOLOGS 0TIV )XY TOV O£0m %L

va. fyalete 10 NAEXTOHO ROAMOLO ATTO

™V molla uetd amo xabe xvnho

TYOVIOUOITOG,

Dovtv

- Avvypwote xal Byalte to xaAldOi
TNYOVIOUOTOS OTTO T1) A1) TOV.

—  AvoIEte TO ®aTTdmL ®ow BYAATE TO 0IT0 T
OVOXEVY).

— Teuiote to doyelo ue Alrrog 1 Cwuod €mg

™) péyro) EvoeEn.

Mn yeuilete pe tuol 1) coxohdta, emeldn

0a SVOROAEVTELTE VO QLPALQECETE TO.

VITOAELUUATA QUTMOV TOV OVOLOYV,

1OLOUTEQX. ATTO TNV TTEQLOYT] YVQW OTTO TO

OeQUOVTIZO OTOLYELO.

— TomoBetnoTe TN 0)AQO TEOVVLDV OTY)
OVOREVY).

— Bdhte t0 15 TOU NAEXTOIROV ROAWOIOU
o€ ®atdAANAN olo. Oa avdnper 1 »vQLOL
EVOELLTINY| MUY VICL.

—  XQNOWOTOOTE TO AAXOTTTY EAEYY OV

Oepuoxpaoiog yio vo gubuioete v

amrartovuev Beguoxoaoio. Ao avapel

1 evOETIXNT Ay Vi, OEQUOXQAOLOG.

TN vo atoguyete Ty vtegOéouavon

™S Paong meovviwyv, un falete to

ROTTOAL.

— Molg emtevyOel 1 TEoxaO0QLOUEVY
OepouoxQaolo, OPNVEL 1 EVOELRTIXY
Aoyvia, Oeguoxpaoias. Tmo umwogeite
VO. 0QYIOETE TO UOLYEIQEUQL.

— O %00VOg YNOWUATOS YO POVTV KQENTOS
etval meplmov 1'2 éwg 3 hemtad otav
YONOLWOTTOLELTE AMTtog M 3 €mg 4 Aemtd
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OTAY XONOWOTTOLELTE TOUO AMTTovg,.

Na 0¢tete to dLanoOmTn eLEYYOV
OeQUOXQAOLOG 0TIV )XY TOV OE0M %O
va fydlete TO QLS TOV NAEXRTOLROV
20AALOV 0ITO TNV TTELCAL UETAL T Y ON o).

Xonowues oupfoviés Yo Tydviona oty
POTECaL

To qoryntod mov payeeveTan e AadL eivo
Wraitea vootuo xau Ooemrtino.

‘Otav oL WUES TEOPES TOTOOETOVVTOL OTO
2OVTO MAOL, OL TTOQOL TOUG KAELVOUV UECWS
AOY® TG VYNNG OeouoxrQaotag, ®at £ToL
dev dLElodVOVV TaL Mt 0UTE dLopetyouv oL
YUUOL TOUG.

Me tOV TQOTO QVTO OLATNQOVVIUL OL
OVOLMOELS TTQWTEIVES, PLTOULVES, UETOAACL,
HAIT.

IMogaxaiovue vo TEELTe ToL axohovo:

1.  Movo ayvo @utxd AAdL TEETEL Vo
YONOLUOTTOLELTOL 0T POLTECOL QUTH).
Mmopetl va OepuavOel uéyor 220
Pabuovg Keholov nan €xer ovdeTen

YEVO).

2. Mnv avouryvoete dLapoQeTInG, €10
AadLov.

3. H mowdmta Ttouv vmegPfolrd
yonowpomomuevoy  Aadov  dev

PeltioveTral av to avauiEete ue
@eéono AddL. Meta amd Aiyo Oa
YOAALOEL %O TO (PQEOHO AAOL.

4. T va unv agoiler xow Eexelhlel To
AAOL, (POOVTICETE TOL €10 YIOL TIYAVIOUOL
va. glvar evtelwg oteyva. Poovrilete
eMONG, TTOLV TO TIYAVIOUC VO ELOVV
Eemarymoel eVTEADS TA TQOPULOL TTOU
ntov otnv xatapvEn. H vygaoia
UELWVEL TV SLAQ®ELDL TmNG TOV A0OLOV.

5. T va €xete ®vohd amoteAEoUATA, 1
owoTY) QUOULON TS BEQuOonQUTLOG
Tallel amo@aoLoTind QOAO OTOV
Tyavilete ot @ortéCa. Av to AadL
dev €yeL praoeL 0Ty OEQUOXQAOLAL TTOV
QTTOLTELTOL, TO PAYNTO WITOQEL VO
aT0QQEOoPNoeL oAV Aadl. T' autd,
ELVOL ROAVTEQO VO TOTTOOETELTE TO
ROAGOL TYAVIOUOTOS UOVO agpov) €XEL



10.

11.

12.

ohoxinowOel 1 meplodog NG
mpo0éguavons. Av to AAadL eival
virepPolnd xavtd, To Yaynto Ha
AOAVEL RQOVOTA O’ €EM o UEoa Ool
UELVEL OUO.

To xotepuyuevo TOPULOL 1) TEOPLUOL
ToV YPuyetov meémel va Pubifovral
ovvTOUd Uio 1] SUO (PORES OTO ROVTO
AGOL TTOLV TO KOVOVIXO TYCVIOUOL.

Mnv tyavitete peyaleg moooTnTeg
wali. Ta xopudtio Tov PAyYNTOV
TIQETTEL VO TTAEOVV AeVDEQOL 0TO AAL
YWEIS VOL AHOVUITTOVV UETOED TOVG,
‘Otav YENOLWOTOLEITE TQOPLUA UE
1OVEXOVTL, VO PEPALDVEDTE OTL TO
KOVQHROVTL EXEL HOAAOEL ROADL TTAV®
OTNV TEOPN %0l OTL OAO TO TTEQLTTO
OAEVQL EXEL PUYEL.

To vregolMxrd ¥ENOWOTOMUEVO AAdL
aAvaYVmOLCETOL EVROAOL ETTELOT) EXEL
O%OVQO YW, EIVOL TTOVQEVOTO, EXEL
duadigeotn oo 1) Tetver vor opoiCeL.
To vregPolrd yonowomomuevo Addu
1) TO AAOL TTOV TTEQLEYEL VITOAELUOTAL
TQOPIULMV OTTO TTQONYOUUEVES YONOELS
elval  eVQAERTO %Ol TELVEL VO
avagréyetor evroha. TV avtd eivor
rnalvteQa v ahhALeTE TO AAOL HETA
amd 3 1) 4 winhoug yonons. H didoxreio
Comg Tov eEapTdTan ®VQlwg Ao TO
100G %O TV TTOCOTITTOL TMWV TQOPIUDV
IOV TYOVICOVTOU.

H dudorera Tmwng tov Aadov wroel
va  magatabel otav Tto  AAdL
(PULTQAQETOL UETA, OTTO RAOE YoM oM.

To AGdL ov €yeL xonoLuomTotn0eL
UITOQEL VO. UELVEL UECT. OTY) POLTECOL AV
1 OUOXEVT] OLOLTNQELTOL KAELOTY) %O
PUAGYETOL O HQOTEQO UEQOCG.

Ceviz) qoovtida xon 2a00oiopnog

doovrilete va fyalete mavra To QIg Tou
NAEXTOHOU ROAWOLOV OTTO TNV TTELTOL How
VO, ALPYVETE TN OUOKREVT] VO RQUMVEL
QLOUETA TTOLV TOV XOOQLOUO.

o va amogiyete TNV mTEORANON
NAEXTQOTTANELNLS, 1) XONOUWLOTIOLELTE TTOTE
veQo %o un PubiCete moTé T ovoxevn
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0TO VEQO.

TN va Bydhete to Mmog amtd to doyelo,
TTEQUUEVETE UEYOL VO RQUMOEL AQHUETA
oMG vo. eEomohovOel va elval QEVOTO.
Katomyv adeidote 1o 0¢ €vo. ®aTtdAAnio
doyelo mou elvar avlexTtirvd ot
Oeouotnta. Miogeite vo. (INTQAQETE TO
AAOL oV TO ALOELALOETE TTEQVVTOS TO ATTO
EVO. XOUUATL OITOQQOPNTIXO YAQTL
TOTOOETNUEVO ELTE O EVA YWVL ATTO
VMO eTtiong ovOexTIno 0T OeguoTTAL )
TOTOOETNUEVO OTO E0MTEQLRO TOV
roAaOLOV.

Mnv oadewalete to vmeQfolxnd
YONOWOTTOUEVO AAOL OTOV VEQOYVTN).
‘Otov to AGdL RQUMOEL EVTEAMG,
wwogelte vo to metagete noll pue to
VITOMOLTTOL OLALAKCL OTTOQQIUUOITOL.
Mmogeite vo. ®0OaQIOETE TO E0MTEQLHO
TOV doyelov TNYOVIOUOTOG
o%oVTLLOVTAS TO TTOMTO UE YAQTL
®OLTIVOGS %O UETA UE EVOL VYQO VPOLOUOL
YWEIS YVOUOL. ZTNV CUVEYELOL TIQETEL VO
OTEYVWOETE €VTEAMS TO O0YElO,
OXOVTILLOVTAS TO UE EVAL OTEYVO TIOVL.

To %noanL TEQLEYEL EVOL (PIATQO YL TO
AMToOg, TO omolo  mEEMEL VA
OVTIXOTAOTIOETE UETA OLTTO UEQLXOVG
HORNOUG TYAVIOUOTOS. ATteAev0eQmoTe
TO nOAvuUa PiAteov »at Pydlte To
Tahld  @ihtoo.  Mmopeite  va
moounOevteite AvTalMaxTIRd QIATOO
UECM TOV XEVIQOV EEVNEETNONG TG
Severin.

Ewdyete éva xouvouylo (pikteo yuo To
Mstog %o torrofetnoTe Eavd To ®alvuuo
pilToOV.

Oa meémel va xabapilete To nalhdOL
TIYOVIOUOTOS %O TN Aof3] TOL, T O Q0L
TLQOVVLIV XOL TO. TTLQOVVLA, Ue CEOTO
OOITOUVOVEQO UETCL T1) Y Q1|01 TOUG.

To eEwtepund TEQIPANUO TG OVOKEVNC
woel va xabaoiletar ue evo vyQo
IOV, WIS Y VOUOL.

Mn) xoNOoWomoLEiTe OLOPOWTIRES OVOLES
1] OXANQCL CTTOQQUITUVTIXA.



Amogowm
E MnV aToQQLTTETE TIG TAMES 1)

ENOTTOUOTIRES OVOXEVES UOLL ue
TOL OLXLOKCL QTTOQQIUUOTA 00, Not
TIC OTTOQQLITTETE WOVO UECW
OMUOOLY ONUEIY CVAAOYTC.

Eyyimon

To TEOIOV AUTO ELVOL EYYUNUEVO YL Uik
7eQL0O0 VO ETMV OTTO TNV NUEQA TNG
OYOQULS VL0 ENOTTOUOTOL OTOL VKO HOL TV
raTooxev) Tov. H eyyimon woyver ov xou
UOVO OV 1 CUOXEVY YONOLUOTOLNOEL
OVUPVA UE TLG OONYLES YONOEWS KL
epooov dev  €xeL TEomomolnOel 1)
ETOXEVOAOTEL OTTO UN] ELOKEVUEVOL (ITOUOL 1)
€V €YEL XATAOTQUPEL EEALTIOG RARNG
yonons. H aovoa eyyimon dev emmpedlel
TO. VOUOOETNUEVOL OXALMUATA OOG, OVTE
OTTOLOONTTOTE VOULUO OLXOLMUO EYXETE MG
RATAVOADTNG CUUPOVO UE TNV LOYVOVOO
e0vixn vouoOeoia mov dLETEL TV 0ryoQd
oyadmv.

H eyyinon avt) dev ®alUmTeL QUOLKES
@00QEéc ovTe TO eVOQAVOTA UEQEN TNG
OVOXEVNG.
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@ MuHUDPUTIOPHULIA-
(boHaIONIHULIA

YBakaembie NOKynarem!

Hepeﬂ HNCITOJIb30BAHUEM OTOI'0 U3ACIINSA
BHUMATCIbHO HpO‘IPIT&fITG PYKOBOACTBO
I10 SKCILTyaTalu.

Bximouenue B ceTh
Bxitouaiite  nmpubGop  TOJBKO B

3a3eMJICHHYIO PO3ETKY, YCTAHOBJICHHYIO B

COOTBETCTBUU C JEUCTBYIOIIUMU
HOPMaMU.

Hampskenne B ceTH  JOJKHO
COOTBETCTBOBATH HaMpSIKEHUIO,
yKa3aHHOMY Ha 3aBOACKOI TabJIMuKe.
JaHHOoe u3aelue COOTBETCTBYET

TPeOOBAaHUSIM AUPEKTUB, 00s13aTEJIbHBIX
JUISI TIOJTyJEHHsI TpaBa Ha MCIOJIb30BaHUE
MapkupoBku CE.

YcrpoiicTBo

. Kppmka

Yamma misg macna (kupa)
Perynsitop TemnepaTypbl

OTMmeTKa MaKCMMAJIBHOTO YPOBHS
OTrMeTKa MUHUMAJIBHOIO YPOBHS
Kopryc

Crolika 1151 BUWIOYEK

I'maBHast MTHIMKATOPHAS JJAaMITOUKa
2KapoyHast kop3rHa

Pyuka >xapoyHoit KOp3UHBI
MHaukaTopHas JaMIioyka Harpesa
Kpbiiika ¢uisrpa

Bumouku st poHmro

CMOTpOBOE OKHO

O 0N AL A LN —

ek
—_ O

—
Lo

IIpaBmwia 0e30MACHOCTH

e He paomyckaiiTe HarpeBaHHA
npudopa 0e3 Macia/KXupa.

® He ocrapisiite BKIIOYEHHBIM NPUOOP
0€e3 IprcMoTpa.

® Ilepen BkIOUEHMEM 3JIEKTpONpPUOOpa
ciaenyeT yoeauTbCcsl B OTCYTCTBUU
MOBPEXAEHUII KaK Ha OCHOBHOM
YCTPOMCTBE, BKJIOYaAsi U ILIHYP
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NMUTaHUsI, TaK W Ha JiloOooM
OOTIOJTHUTEJIbHOM,  €CJIU  OHO
ycTaHOBJeHO. Eciu Bbl pOHSIU
MpUOOp Ha TBEPIYIO MOBEPXHOCTh, €TI0
HE cieayeT OoJbllIe MCII0JAb30BaTh:
oaxe HEeBUIMMOE IIOBpeXIeHUE
MOXET OTPMLIATEIbHO CKa3aThbCsl Ha
AKCIUTyaTallMOHHOM 0€30MacHOCTU
npubdopa.

PerynsipHo nmnpoBepsiiTe ILIHYpP
MUTAHUS Ha HaJIM4YUE BO3MOXHOTO

nospexacHusga. He mnoab3yiiTech
npubopoM mnOpu OOHaAPYXKEHUU
TTOBPEXICHNSL.

Bcerna ycranaBnuBaiiTe mpubop Ha
TEMJIOCTOMKYIO HE3arps3HSIIONIYIOCS
MOBEPXHOCTb, CJEAsl 3a TeM, YTOObI
BOKPYI HETO OCTAaBAIOCh JIOCTATOYHOE
CBOOOIHOE TIpocTpaHCcTBO. He craBbTe
NpuOOp TI0A HABECHBIMHU IIKapamu,
MOJKAMU WM JPYTMMU TTOAOOHBIMU

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

He nonyckaiiTe Haauuyusi JIETKO
BOCIIJIAMEHSIOLIUXCSI MPEeIMETOB
PpsIIOM € TIPUOOPOM.

He pacranmBaifre TBEpaAbIii XHUpP B
nycTom ¢puTiopHHIE:
HarpeBaTeJIbHBIM 3JIeMeHT OyIeT
MOrpy>XeH B XUP HEIOJHOCTbIO U
MMO3TOMY MOXET IeperpeThbcsi, 4TO
MOXET BbI3BaTh BOCIITAMEHEHME KUpa
MpU CONPUKOCHOBEHUM ¢ HUM. [lpu
OTOM TaKXe MOXeT cpabdoTaTh
TePMOBBIKJII0UYATEIb U OTKIIOUYUTh

npudop.
IIpy MHOroKpaTHOM MCITOJIb30BAaHUU
Macjga  (kKMpa) OHO  MOXET

BOCIUIaMEHUThCS OT Tieperpesa. Eciu
5TO MPOU30MAET, BHIHBTE BUJIKY U3
pO3eTKM U HaKpoiTe (PPUTIOPHUILY
KPBILLKOM, YTOObI ITOraCUTh TUIAMSL.

Hukoraa He JeHdTe BOAY HAa
ropayee MJIM ropamee Macio

(xmp).

Hukorna HE IEPEHOCUTE



(bpUTIOpHULIY B TOpsSTYEM COCTOSIHUU:
HarpuMep, KOrja OHa BKJIIOYeHA WU
cpazy ke Iocie MPUMEHEHHs, TaK KaK
Bbl MOXE€Te CIIOTKHYThbCSI. byabre
OYEHb OCTOPOXHBI: TOpsiuee Maclio
(’KMp) MOXKET BbI3BaTh CEPbE3HBIN
OXKOT.

Coomopaiite ocropoxHoctb! [Ipu
paboTe HEKOTOphIE YacTu Ipudopa
CUJIBHO HarpeBaloTCsl, a WU3-MO0J
KPBILIKY MOXET BbIPbIBATLCSI TOPSTUMIA
nap.

He npukacaiitech K rops;aeMy Maciy
(kupy).

He omnyckaiite cronoBble puOOpHI U3
IJIACTMACChl B ropsdyee Macjio (Kup).
He nanmBaiite ropstuee Macio (kup) B
IJIACTMACCOBBIE €MKOCTHU.

Cinenute 3a TEM, UYTOObI LIHYpP
MUTAHUST HE TIPOBUCAT U HAXOOUJICS
Ha JOCTaTOYHOM YJIaJleHUu OT
HarpeBarIIUXCS yacTei
aJIeKTpoIpudopa.

Bceraa BbIHEMANWTE BHIKY H3
PO3ETKM:

- MOCJIe MCNO/Ib30BAHMA

- NPH JII000I HemoaaaAKe

- mepeJi YMCTKOM npuoopa

IIpn u3BIEUEHUN BWIKU U3 CTEHHOM
PO3ETKM HUKOIJIA HEe TSHUTE 3a ILLHYP,
a TOJIbKO 32 BUJIKY.

Baumanmue! He wucnonab3yiiTe
MpUOOp HA OTKPHITOM BO3YyXE.
DKcmiyatauus npubopa c
MCIOJIb30BaHMEM BHELIHEro TaiiMepa
UJIW  OTICJIbHOTO  YCTPOMCTBA
IUCTAHLIMOHHOTO YIIpaBJICHUS HeE
JOITyCKaETCSI.

DTOT NpUOOp HE MpeaHa3HAYeH IS
HUCIIOJIb30BaHUSI 0€3 IpUCMOTpa
auuamMu - (BKJIw4asi  JeTeil) ¢
OrpaHMYEHHBIMU (PU3NUYECKUMU,
CEHCOPHBIMU MJIM YMCTBEHHBIMU
CIIOCOOHOCTSIMM, a TaKKe JIMLIAMU, HE
00J1a1aI0IIMMU TOCTATOYHBIM OIBITOM
Y YMEHHEM, TIOKa JIMIIO, OTBEYalollee
3a UX 0OE30MacCHOCTb, HE OOYYUT UX
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00pallEHUIO C JaHHBIM MPUOOPOM.

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

M3rotoBuTenb He HECET HUKAKON
OTBETCTBEHHOCTHU 3a TOBPEXICHUE,
BBI3BAHHOE HeIIpaBUJIbHON
SKCIUIyaTaluMeil Wid HapylleHueM
HACTOSILMX YKA3aHUIA.

® /laHHbIli TpuboOp TMpeaHa3HA4YeH
UCKJIOUUTEAbHO IJIsI JOMAallHEro
NMPpUMEHEHUsST UM  He  JOJIXKEeH
MCIOJIb30BAThCSI B KOMMEPUYECKUX
LIEJISIX.

B cooTrBeTcTBUM C TpeOOBaHUSIMU
MpaBWI TeXHUKU OE30IaCHOCTU U IS
UCKJTIOUCHU S BO3MOXHOTI'0
TpaBMaTU3Ma PEMOHT
3JIEKTpONpPUOOPOB, BKIIIOYAS U 3aMEHY
HIHypa MUTAHUS, JTOJIKEH
mpomwus3BOdUTTFHC A
KBAIM(PULIMPOBAHHBIM TI€PCOHAIOM.
Eciu HeoOGXxonyM peMOHT, HarpaBbTe,
MOXKaJTyiCTa, DJIEKTPOIIPUOOP B OHHY
M3 HaIlMX CEpBUCHBIX CIIYKO. Anpeca
yKazaHbl B TMPUIOXEHUU K JTaHHOMY
PYKOBOJICTBY.

ABTOMATHYIYE CKHIHA
TEPMOBBIK/IIOYATEIH

B cnyuyae, eciu ypoBeHb Maciia WiIu
Oy/JIbOHA OITyCTUTCSI HIMDKE O€30IMacHOro
pabouero YPOBHSI, cpaboraet
BCTPOECHHBIM 3alUTHBIN
TEPMOBBIKJIIOUATE/Ib M HarpeBaTeIbHbIN
BJIEeMEHT OTKJI4YUTCcI. Ecam 3T1o0
CIYIUTCS, AaiiTe MpUOOpPY HOCTATOYHO
OCTBITh, TIOCJIE Yero J00aBbTe HYXKHOE
KOJIMYECTBO MacJia Wi OyJIbOHA.

B ciayyae, eciu 3alMTHBI
TEPMOBBIKJIIOUATE/Ib OyIeT cpabaThiBaTh
MOCTOSIHHO, HECMOTpPSI Ha JOCTaTOYHOE
KOJIMYECTBO B Yalle Macja Wi OyJIbOHa,
npudop  He ciaenyer  Ooublile
KCIIOJIb30BaTh: IPEXIe YeM BKIIOUUTH
€ro CHOBa, €ro HEOOXOAMMO I10Ka3aThb
KBaTU(DULIMPOBAHHOMY CHELIMAIIUCTY.



Ilepen nepebIM NMPpUMEHEHUEM
I1epen nmprmeHeHeM NprOOpPa B MEPBbIA
pas, CIemyeT OYMCTUTh €ro, KaKk YKa3aHO
B paznesic UMcTKa M O0IMid YXO/I.
Yama paa maciaa (Kapa)
Oomee ykazanme
[lepen BkmouyeHneM npubopa yoeauTech,
YTO YpOBEHb MAacCJia B Yallle HaXOOWUTCS
MEXIYy OTMETKAaMV MHMHMMAJBHOIO U
MAKCHMAJIBHOI'O YPOBHEN.
IIpumeuvanune. PasHuma Mexnay
OTMETKaMyd  MHHHMAJBHOIO U
MAKCHMMAJbBHOI0 YPOBHEW COCTaBJISET
npuMepHo 470 M.
Macio
MbI pekoMeEHIyeM MPUMEHSITh MacJio,
cneuMaabHO IIPEAHA3HAYEHHOE IS
>XKapku BO (puTiopHULIE. Takoe mMacio
MOXHO 0O€30macHO HarpeBaTh 10
BBICOKMX TemIieparyp. MakcumanbHas
BMECTUMOCTb Jalu -
npubausuteabHo 950 wmua. He
MPEBBIIIANTE, TTOXATYHCTAa, OTMETKY
MAKCHMAJIBLHOIO YPOBHSI.
TBepablii Xup
Hukoraa He pacTranjauBaiTe
TBEPAbIH XHP B MNYCTOM
¢dpumropame. OnHako, ec/ii B Yaiie
YK€ €CTh KUIKWI XUP, TOXOMSIINI
IO OTMETKM MMHMMAJIBHOIO YPOBHS,
TO TBEPABIA XUP MOXHO MOJOXHUTh
MpsSIMO B Yarlly.
ITpu mpuMeHeHM TBEPIOIO XXUpaA €ro
Tpedyercst npumepHo 950 r. CHauana
XXKHAP HYXHO Hape3aThb MEJKUMU
KyCKaMy M pacTOIMThb B OTAECIbHOM
nocyjae, ciaenasd 3a TeM, 4TOObI OH
OOIIEJ  TOJBKO O SKHUAKOTO
COCTOSIHMSI, HE Teperpenasi ero. 9To
TpeOyeTcs IS TOTro, 4YTOObI HE
00XeubCsd, Koraa Bbl OyaeTe €ero
3aJMBaTh B yaury ajas maciaa. He
MPEBBINIANTE, TTIOXATYCTA, OTMETKY
MAKCHMAJIBHOIO YPOBHSI.

Macno ana  ¢dhpuriopHnbI
Mcnonb3yiiTe BO (PPUTIOPHULIE TOJHKO
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YKUCTOE PACTUTEJIbHOE MAcCIO (TBEPIbIi
xup). Takoe MacJjo HMEET
HEUTpPAJIbHBIA BKYC U €ro MOXHO
HarpeBath 10 Temneparypbl 220 °C.
Henbss cMmenmBaTth Maciio (KMp) pa3HbIX
TUIIOB.

Macio s dronmomHmbI

HMcnonp3yiite BO (OpUTIOPHULIE TOJBKO
OyJIbOH WM YUCTOE PACTUTEIBLHOE MAaco.
Kvip no/keH MMETh HEWTpaJIbHBIN BKYC
1 OBbITb TIPUTOAHBIM JJISI HAarpeBaHUs JI0

BBICOKOW TeMIIEpaTypPHl. Kupsi,
WMEIOIIME TEHIECHILIUIO K
pa30opbI3TUBAHUIO U K

JBIMOOOPA30BaHUIO BO BpeMsl Harpena,
HE TIPUTOIHBI IS MCIIOJIb30BAHUS BO
dputropnamiie. Ilo 3Toii XXe mpuunMHe He
CJeAyeT UCIIOJb30BaTh MAacO JIPYroro
TUTIA VI XXUBOTHBIC JKUPHI.

2KapouHaa Kop3uHa

B xapouHylo KOp3uHY IOMellaeTcs
nuia aag xapku. Ee MakcuMmanbpHas
BMecTUMOCTb cocTapisier 200 r.

Pyuka Xapo4Hoi KOP3HHbI

YToOBI MPUKPENUTh PYYKY K KOP3UHE,
COXXMUTE BMECTE 00€ CTOPOHBI HWXKHEN
yacTu (C BBICTYHAIOIIUMU YACTSIMU).
[locne sToro 3amBUHBTE HWXKHIOK YacTb
B COOTBETCTBYIOIIMI KPOHIITEMH Ha
XKapo4yHOU Kop3uHe. BricTynaromiue
YaCcTU JOJDKHBI TUIOTHO BOWTU B OOKOBBIE
OTBEPCTUS KPOHIIITEHA.

Y1006l OTAEAMTB  pYUKy, CHOBa
COXXMUTE BMECTE 00€ CTOPOHBI HWXKHEWN
YaCTU U U3BJIEKUTE €€ U3 KPOHIITEHA.

IIpumenenue

DpuTIopHAnA

— M3BiekuTe 3a pydyky KapOUYHYIO
KOP3UHY U3 TIproopa.

- Hanonaxnure yamy maciom (Kupom)
110 MAKCHMAJIBHOM OTMETKMU.

— Ecau tpebyercs, ycTaHOBUTE KPBILIKY,
BCTaBUB €€ B  ILIAPHUPHYIO



HaIpaB/ISIOLIYI0. 3aKpONTe KPBILLKY.

— BcTaBbTe 1LITEICENbHYIO BUJKY B
PO3ETKY.

— YcTaHOBUTE PEryJISITOP Ha HYXHYIO
temnepatypy. IIpu aToM 3aropaetcs
VHIMKATOPHAs JJaMIIOYKa Harpesa.

— IIpubGop HaumHaeT HarpeBaThCHl.
ITocne pgocTuxeHuss 3agaHHOU
TeMIlepaTyphl WHAMKATOpHAas
JJaMITOYKA TacHET.

— IMonmoxure nuiny Aas XKapku (He
6osee 200 r) B KOp3UHY.

— IIpukpenute pyuky K KOp3vHE.

— OTKpoiiTe KpBILIKY U OIYCTUTE
KOp3UHY B yallly.

— OrcoeaHuTe PyyKy OT KOP3UHBI.

— 3aKpoiTe KPHILIKY.

— 3aKOHUYMB KapKy, CHOBAa YCTAHOBHUTE
peryJsiTop TeMIepaTrypbl B HIKHEE
MOJIOKEHME Y OTKPOMTE KPBILIIKY.

— MB3BiekuTe KOp3WHY NpU MOMOLIU

PYYKU U MOIOXAWTE, ITOKa JIUIIHEEe

Maciao (KMp) He cTeyeT OOpaTHO B

yamy. Ilocie 3TOro BBUIOXUTE

TOTOBYIO TMIILY Ha MOJAHOC WJIM Ha

0Jr010.

ITocne xaxamoro nmukKiaa XapkKu

ycTaHaBJIMBaliTe pEryasiTop

TEMIIEPaTypbl B MCXOTHOE ITOJIOXKEHUE

Y BBIHUMAWTE IUTEIICE/IbHYIO BUJIKY U3

PO3ETKMU.

DoHIIOIHMIA

- M3BiekuTe 3a pyudyky KapO4yHYIO
KOP3WHY.

— OTKpoliTe KpBIIIKY U CHUMUTE €€ C
npubdopa.

— Harnonxaure vairy Maciom (GKUpoOM)

710 MAKCHMAJIBHOM OTMETKHU.

He xiaguTe B KOP3UHY ChIp WU

LIOKOJad, TaK KaK OCTaTKM 3TUX

MPOAYKTOB OYyIEeT OYEHb TPYAHO

yIaauTb, OCOOEHHO M3 30HbI BOKPYT

HarpeBaTe/IbHOIO 2JIEMEHTA.

— YcTaHoBUTE Ha NMPUOOP CTOUKY C
BUJIOUKAMU.

— BcTraBbTe 1ITEICEIbHYIO BUJKY B
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po3etky. Ilpu sTOM 3aropaetcs
IJIaBHAs1 MHIMKATOPHAS JIAMIIOUKa.

— YCTaHOBUTE PETyJSITOP Ha HYXXHYIO

temrieparypy. I[Ipu sTom 3aropaercs

WHIUKATOPHAs JIAMITOYKA Harpesa.

He HakpbiBaiiTe KpbIIIKOW CTOMKY C

BWJIOYKAMM, YTOOBI HE JOMYCTUTh X

reperpena.

— Ilocne pmocTuxeHusi 3agaHHOU
TEMIIEpaTyphl WHIUKATOpHAas
Jammouka racHer. Ceilyuac MOXKHO
HAUYMHATH TOTOBKY.

— Ecau ucnonb3yeTcs Xup, roToBKa

MSICHOTO (DOHIIO MOXKET JJIMTHCS OT

1'/> 1o 3 MuHYT Wi OT 3 10 4 MUHYT,

€CJIM UCTIOJIb3YETCS XKUPHbBIA OYJIHOH.

ITocyie roTOBKY YCTAHOBUTE PETYJISITOP

TEMIIEPATYPbl B UCXOIHOE TIOJIOXKEHUE

W BBIHBTE IUTEICEIbHYIO BUJIKY U3

pO3ETKMU.

Ioxe3Hbie COBETHI MO XKXaApPKeE BO
(hpuriope

INMva, >kapeHHast B Macjie, O4eHb BKYCHA
U NUTATEJIbHA.

[Ipu omyckaHuuM MpoOAyKTa B ropsyee
MacJio, ero IMopbl cpa3y ke MJIOTHO
3aKphbIBAIlOTCA 1o BOB,I[efICTBI/IeM
BBICOKOM TEMIIEPATYpPhl, IIPEAOTBpaLLAs
TEM CaMbIM ITPOHUKHOBCHUC B IIPOAYKT
Macjia MM TOTepr COKOB. OTO
ITIO3BOJIACT HC OOIIYCTUTL IIOTEPIO
IIPOTENHOB, BUTAaMMHOB, MHWHCPAJIbHbIX
COJIEU U T. [I.

Oo0paTiTe BHIMAHIE HA ClIeAyIoNIee:

1. Hcnoabp3yiiTe BO (PPUTIOPHULIE
TOJIKO YKMCTOE PACTUTEILHOE MAcJIO.
Takoe mMacjio BKyCy OHO HEHTpaJbHO
U €ero MOXHO HarpeBaThb 0
temrieparypbl 200 °C.

2. Henb3sg cMemmuBaTh pa3jivyHBbIC
TUIIbI Maca.

3. Henp3ss yaydymiuThr KayecTBO
MHOTOKPAaTHO MCII0Jb30BAHHOI'O
Macjia, CMeIIMBasi €ro CO CBEXUM
MacJIOM, TaK KaK 3TO IPUBOAUT K



10.

OBICTPOIA TTOpPYE CBEXKErO Maca.
Y106l HE AOIMYCTUTh BCIIEHUBAHUS
Macjia, PeKOMEHAYeTCS TILATEIbHO
MPOCYIIXBAaTh MNPOAYKTHI IIEpe
JKApKOW.

BriGop mpaBuIbHOU TeMmIiepaTypbl
IJIST XXKapKu NOUINU B (PUTIOpE
SIBJISICTCSl pellalIuM (pakTopoM
IUISI MOJIy4eHU S XOPOIIUX
pe3yiabTaToB. IIpoaykT Moxer
BIIUTHIBATh CJMIIKOM MHOIO Macja,
€CJii OHO H€ Harpero 1o
JocTaTouHoi Temmepatypbl. 1o
9TON MNpPUUYMHE PEKOMEHIYETCS
OITyCKaTb KOP3WHY B MAaCJO TOJIbKO
MOCJI€ €ro JI0CTaTOYHOIOo Harpena.
Eciu maciao cIMIIKOM Topsyo,
KOpouyKa 00pa3yeTcsd CJIUIIKOM
OBICTPO, a MUIA MPOXKapUBAECTCS
HEMOJHOCTBIO.

Ecau mpoaykT 3amMopoxXeH Wi
OXJIAXOEH, IIepela XapKoi ero
HY>XHO JIBaXKIIbl KPaTKOBPEMEHHO
OITyCTUTh B TOpsyee MacJo.

He xapbTe CAMIIKOM MHOTO
MMPOAYKTOB OJHOBPEMEHHO.
OTaenbHble  KYCKU  JOJIKHBI
CBOOOIHO “muiaBaTh” B Maclie, He
Kacasichb Jpyr Apyra.

IIpu xapke mpoaykTa B TecCTe,
yOeauTeCh, YTO TECTO

TUIOTHO OOBOJIAKMBAaeT MPOAYKT U
VIAIATE JIMIIHIOK MYKY.
MHOTOKpaTHO MCIIOJIb30BaHHOE
MacJjI0 OYEHb JIETKO OIPEIE/INTh, TaK
KaK OHO MMeeT 00Jiee TEMHBIIA LIBET,
MMeeT MOBBILIEHHYIO BSI3KOCTh,
HEIMPUITHBIM 3amax M CKJIOHHO K
BCIIEHUBAHUIO.

ITocne MHOTOKPaTHOTO
WICTIOJIb30BAHMSI MAcJio, COAEpIKallee
YaCTULIbI XKapeHOM MUIIN,

CTAHOBUTCSI OYEHb TOPIOYUM U JIETKO
BocIuiaMeHseTcsl. B ¢Bs13u ¢ atuUM
HEOOXOIUMO MEHSITh MacJIo Iocjie 3-
X WM 4-X IUKJIOB UCIOJIb30BaHUSI.
Bmecte ¢ Tem cpok ciyxObl macia
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11.

12.

3aBUCUT OT TUNA U KOJMYECTBA
MPOIYKTOB, KOTOpbIE ObUIM B HEM
MIPUTOTOBJIEHBI.

Cpok ciayxO0bl Macjaa MOXHO
NpOJJIUTh, PUIBTPYSI €ro mocjie
KaXKJI0ro LMK/ XKapKU.

XpaHUTh Macjo MOXHO U BO
(ppuTIOpHULIE, €CIU OHA IIOTHO
3aKpbITa U XPAHUTCS B XOJOJHOM
MecCTe.

YncTka ¥ o0 yxo

Ilepen yncTkoit npudopa 0bsi3aTeIbLHO
BbIHbTE€ BWJIKY M3 PO3ETKM U JaiiTe
€MY OCTBITb.

Bo n30exaHue MOpaKeHUS
2JIEKTPUYECKUM TOKOM HE MOITe
YCTPOMCTBO BOIOW W HE TIOrpyKaurte
€ro B BOIY.

YT1o0Obl yaajJiuTh Macjo M3 YalllH,
MOJOXIUTE, MMOKA OHO JOCTAaTOYHO
OCTBIHET, HO €IlIe OCTAeTCsl >KUIKUM,
rnocje 4Yero clieiite ero B
TEeIJOCTONKYI0 €eMKOCTb. Macio
MOXHO OT(UJIBTPOBATh, MPOMYCTUB
€ro yepe3 IpOMOKATE/IbHYI0 Oymary B
BOPOHKE WJIM B KAPOYHOI KOP3UHE.
Henb3s BbUIMBATh MCIOJIb30BAHHOE
Macj0 B KyXOHHYIO MOWKY. XOJIOMHOE
MacJI0 MOXHO BBIOPOCUTH BMECTE C
OBITOBBIM MYCOPOM.

BHyTpeHHO10 MMOBEPXHOCTH
(pUTIOPHULIBI MOXHO OYUCTUTh,
MpoTepeB UX CHayajda TOHKON
Oymaroit, a 3aTeM BJIaXHOMH
0e3BOpCOBOIi TKaHbIO C
HCMOJIb30BAHUEM MSITKOTO MOIOLLIETrO
cpeacTtBa. 3aTteM HEe0o0XOaMMO
TLIATEJbHO BBITEPETh Yallly HACyXO
CyXOM TKAHBIO.

B kpbhlllike ycTaHOBJIEH XMPOBOI
(unbTp, KOTOPHIE HEOOXOIAUMO
3aMEHUTb MOCJIE HECKOJbKMX LIMKJIOB
>kapku. CHUMMTE KPBILIKY (QUIBTpAa U
U3BJICKUTE CTapblii (pUIBTP. 3amacHbIe
(puabTPHI MOXKHO 3aKa3aTb B OTAEJIC
MOCJENPOIAXKHOTO OOCIYyKMBaHUS



KOMITaHUM Severin.
BcraBbre HOBBINM KMPOBOM (PUILTP U
YCTAaHOBUTE Ha MECTO KPBIIIKY
¢ubTpa.

— Ilocne ucnonab3oBaHusl NpudoOpa
JKApOYHYIO KOP3UHY C PYUKOM, CTOMKY
U BWIOYKA MOXKHO MBITb B ropstueii
MBUIBHOM BOJIE.

— CHapyxu Kopnyc npudopa MOXKHO
MpOTEepPeTh BIAXXHOU OE3BOPCOBO
TKaHBIO.

® He ucnonn3yiiTe abpa3uBHbBIE WU
CUJIBbHOAEUCTBYIONIME MOIOIIUE
CpeJCTBa.

Yrwmzanma

He BbiOpachbiBaiiTe crapble WA
K HEUCIIPABHBIE 3JIEKTPOIPUOOPHI

BMECTE C OBITOBBIM MYCOPOM.
BN (OrHocUTe MX Ha IYHKTHI cOopa
CIIELIMAJIBHOTO MYCOpa.

Tapanmaa

l'apaHTuiiHbIA CPOK HaA TIPUOOPHI (PUPMBI
"Severin" - 2 roga co gHs UX npogaxu. B
T€YeHHE 3TOr0 BpeMEHU Mbl OeCIUIaTHO
YCTpaHUM Bce Ae(eKThbl, BO3HUKIINE B
pe3yJibTaTe MPOM3BOJICTBEHHOIo Opaka
WA TPUMEHEHUSI HeKayeCTBEHHBIX
MaTepualioB. l'apanTusa HE
pacrnpocTpaHsieTcsl Ha  Jge(eKTHI,
BO3HUKIIME WU3-32 HECOOJIOACHUS
PYKOBOJCTBA IO 3KCILIyaTallMu, Ipyooro
oOpallieHUsI ¢ MpuOOpPOM, a Takxke Ha
ObloIIMECS (CTEKIISTHHBIE u
KepaMuueckyre) Jactu. JlaHHasi rapaHTus
HE HapylllaeT BalllMX 3aKOHHBIX IpaB, a
TaKXe JIOOBIX JIPYTMX MpaB MOTPEOUTEIS,
YCTAHOBJICHHBIX HalMOHaJbHBIM
3aKOHOJATeJIbCTBOM, PETyJIUPYIOIIUM
OTHOIIIEHUSI, BO3HUKAIOLINE MEXIY
MOTPeOUTENIMU U MpoAaBLaAMU TIPU
npoaaxe TOBapoOB. l'apanTus
aHHYJIUPYETCS, ecIn npudop
PEMOHTUPOBAJICS HE B YKa3aHHbBIX HaMu
MMyHKTaX CEpBUCHOIO OOCTY:KMBaHMS. Bbl
MOXKETe MO IOUTe OTIPABUTHL IIPUOOP C
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IepEYHEM HEUCHPABHOCTEM u
MPWIOKEHHBIM KACCOBBIM YEKOM Ha Halll
OMvXaMImuii  NyHKT  CEPBUCHOTO
00CyXXUBaHUS. Kakue-n1160
JIOTIOJIHUTEJIbHBIE TapaHTUM IIpOJaBlia
3aBOJOM-U3TOTOBUTEIEM HE
IPUHUMAIOTCSL.
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Kundendienstzentralen
Service Centres

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

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjinstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko

Centrala obslugi klientow
Szerviz

Kevrouo oéofiic

SEVERIN Service

Am Briihl 27

59846 Sundern

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

Kundendienst Ausland

Belgique

Dancal N.V.
Bavikhoofsestraat 72
8520 Kuurne

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

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

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

Bulgaria

Noviz AG

Khan Kubrat 1 Str.

BG-4000 Plovdiv

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

Czech Republic
ARGO spol.sr.0.
Zihobce 137

CZ 342 01 Susice
Tel.: + 376 597 197
Fax: +376 597 197
http://argo.zihobce.cz
argo@zihobce.cz

Croatia

TD Medimurka d.d.

Trg. Republike 6

HR-40000 Cakovec

Croatia

Tel: +385-40 328 650

Fax: + 38540328 134

e-mail: marija.s@medjimurka.hr

Cyprus

G.L.G. Trading

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

Fax: 024/635992

Danmark

Scandia Serviceteknik A/S
Hedeager 5

2605 Brondby

Tel.: 45-43202700

Fax: 45-43202709

Estonia:

Tallinn: CENTRALSERVICE,
Tammsaare tee 134B,

tel: 654 3000

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

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

tel: 3240 515

Viljandi: Aaber OU,

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

Kéina: Ilmar Pauk Elektroonika
FIE, Mie2S,

tel: 46 36 379, 51 87 444

Espana

Severin Electrodom. Espafia S.L.
Plaza de la Almazara Portal 4,
1°E.

45200 ILLESCAS(Toledo)

Tel: 92551 3405

Fax: 925541940

eMail: severin@severin.es
http://www.severin.es
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France

SEVERIN France Sarl
4, rue de Thal

B.P.38

67211 Obernai Cedex
Tél. 03 8847 6208
Fax 0388476209

Greece

BERSON

C. Sarafidis Bros. S.A.
Agamemnonos 47

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

Philippos Business Center

Agias Anastasias & Laertou, Pilea
Service Post of Thermi

570 01 Thessaloniki, Greece

Tel.: 0030-2310954020

Iran

IRAN-SEVERIN KISH CO.
LTD.

No. 668, 7th. Floor
Bahar Tower

Ave. South Bahar
TEHRAN - IRAN
Tel. : 009821 - 77616767
Fax : 009821 - 77616534
Info@iranseverin.com
www.iranseverin.com

Israel

Eatay Agencies

109 Herzel St.

Haifa

Phone: 050-5358648

Email: service@severin.co.il

Italia

Videoellettronica di Sgambati &
Gabrini C.S.N.C.

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

Green Number: 800240279

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

e-mail: videoelettronica@panet.it

Jordan

F.A. Kettaneh

P.O. Box 485

Amman, 11118, Jordan

Tel: 00962-6-439 8642

e-mail: app@kettaneh.com.jo



Korea

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: + 371 7279892
servo@apollo.lv

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building,
Dora

P.O.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

KONCAR servis

Bul. Partizanski odredi br. 105
1000 Skopje

Makedonija

Tel: + 389 (2) 365-578

Fax: + 389 (2) 365 621

e-mail: koncarservis@mt.net.mk

Magyarorszag

TFK Elektronik Kft.
Gyar u.2

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

Nederland

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

Norway

Lgkken Trading AS
Skérersletta 45, port 20
1471 Lgrenskog

Tel: 6797 78 90

Fax: 67977891

Osterreich

Degupa
Vertriebsgesellschaft m.b.H.
Gewerbeparkstr. 7

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

Polska

Serv-Serwis Sp. z 0.0.

ul. Wspdlna9

45-831 Opole

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

e-mail: centralny@serv-serwis.pl

Portugal

Novalva

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

Tel.: 02/9 44 03 84

Fax: 02/9 44 02 68

Russian Federation
Orbita Service
123362 Moskau

ul. Svobody 18,
Tel.: (495) 5850573

Opbwuta Cepsuc
123362 . Mockaa,
yi. CBobompl, 1. 18.
Ten.: (495)585-05-73

Romania
For Brands srl
Str. Capitan Aviator Alexandru
Serbanescu Nr. 33-35, Bl. 20E,
Sc.2, Et.1, Ap.27, Sector 1,
Bucuresti.
Tel: +40212334112
+40212334113
+4021 688 6613
Fax: + 40212334103
+4021 688 6613
E-mail: office@forbrands.ro
Web site: www.forbrands.ro
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Schweiz

VB Handels Sarl GmbH
Postfach 306

1040 Echallens

Tel: 021 881 60 45

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

Serbia

SMIL doo

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

Slowak Republic
PREMT s.r.o.
Skladova 1

917 01 Trnava
Tel: 033/544 7177

Finland

Oy Harry Marcell Ab
Railssitie 6, PL 63
01511 Vantaa

Puh 0207 599 860

Fax 0207 599 803

Svenska
Rakspecialisten HS
Mollevangsgatan 34
21420 Malmo

Fax: 040/6 11 03 35

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana

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

Stand: 03.2009



SEVERIN

I/M No.: 8232.0000



