Disse brugsanvisninger ber gennemlases omhyggeligt inden ap-
paratet installeres og tages i brug. Kun pd denne made kan man
opna de bedste resultater og den hgjeste driftssikkerhed.

+ Inden apparatet tages i brug, kontrolleres at nettets span-
ding svarer til anvisningerne pa apparatets dataskilt.

«  Apparatet ma udelukkende tilsluttes en stikkontakt, som har
en minimumskapacitet pd 10A og som er udstyret med en ef-
fektiv jordforbindelse. (Hvis stikkontakten ikke passer til ap-
paratets stik, skal man lade en kvalificeret fagmand udskifte
stikket med en egnet type).

« Apparatet ma ikke placeres i naerheden af varmekilder.

« Stremforsyningskablet pa dette apparat ma ikke skiftes ud af
bruger, da udskiftningen kraever brug af specialvaerktgj.

« Hvis stramforsyningskablet er beskadiget, skal det udskiftes
af fabrikanten eller et af dennes tekniske servicecentre eller i
alle tilfelde af en fagmand, sa enhver form for risiko undgas.

«  Apparatet bliver varmt, mens det fungerer. EFTERLAD ALDRIG
APPARATET INDENFOR B@RNS RAKKEVIDDE.

- Flytaldrig frituregryden mens olien er varm, da der ellers op-
star fare for alvorlige forbrandinger.

« Brugaldrig frituregryden uden olie.

« Huisfrituregryden taber olie, skal man henvende sig til et tek-
nisk assistancecenter eller til en kvalificeret fagmand, som er
autoriseret af firmaet.

+ Inden frituregryden tages i brug farste gang, skal stegebassi-
net, tradkurven og laget vaskes omhyggeligt med varmt vand
og flydende opvaskemiddel. Nar dette er gjort, skal det hele
torres omhyggeligt, og man skal fjerne eventuelle vandrester
pa bunden af stegebassinet for at undga varme oliestaenk un-
der stegningen.

« Serg for, at apparatet ikke anvendes af personer (derunder
barn) med nedsatte psykiske eller fysiske evner eller med util-
straekkelig erfaring eller kendskab, med mindre en ansvarlig
person holder opsyn og vejleder dem og derved opretholder
sikkerheden. Hold gje med bgrnene, og serg for, at de ikke
leger med apparatet.

+ Apparatet bor kun flyttes ved at tage fat i nicherne forneden
pa alle fire sider (Brug aldrig tradkurvens héndtag til dette).

« Sergfor, at kablet ikke haenger ned fra arbejdshordet, da bern
ellers kan fa fat pa det, og det kan komme i vejen for bruge-
ren.

+ Deterhelt normalt at apparatet udsender lugt af “nyt’, farste
gang det er i brug. Udluft rummet.

«  Apparatet er ikke beregnet til at blive styret af en ekstern ti-
mer eller et seerskilt fiernstyringssystem.

«  De materialer og genstande, der kommer i kontakt med
fodevarer, opfylder kravene i den europziske forordning
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anbefalinger dal

1935/2004.

« Pas pa den hede damp og eventuelle oliesprgjt, nar laget ab-
nes.

« Dette apparat ma kun anvendes i en almindelig hushold-
ning. Det er ikke beregnet til anvendelse i: miljoer beregnet
som kekken for personalet i forretninger, kontorer og andre
arbejdsmiljger, landbrugskekkener, hoteller, moteller og li-
gnende gastgiverier, udlejningsvarelser.

BESKRIVELSE AF APPARATET

(se tegning pa side 2)

A Lig

B. Inspektionsluge (om forudset)
(. Filter (aftageligt pa visse modeller)
D.  Stegebassin

E.  Abningstast

F. Termostatviser

G.  Tradkurv

H. Héndtagsviser

I Tradkurv handtag

L Lysende kontrollampe
TEKNISKE DATA

Nettovaeg 2.6 kg

Effektforbrug 1200 W

Frekvens 50/60 Hz

Spaending 220-240V

BORTSKAFFELSE AF APPARATET

| medfor af EU-direktivet 2002/96/EF ma apparatet ikke bortskaf-
fes sammen med husholdningsaffaldet, det skal derimod

Kaﬂeveres til et godkendt indsamlingscenter.



| -

Serg altid for, at der er olie i stegebassinet, for stikket sattes i sti-
kkontakten.

| stegebassinet haldes: 1,2 liter olie, maks. kapacitet (0,7 kg fedt)
VIGTIGT: Olieniveauet skal altid holdes mellem henvisningerne til
maksimum eller minimum, angivet pa indersiden af stegebassi-
net. Brug aldrig frituregryden hvis olien er under “min” niveauet,
da varmesikkerhedsanordningen ellers vil kunne udlgses. For
udskiftning er det ngdvendigt at henvende sig til et autoriseret
servicecenter. De bedste resultater opnds ved at anvende en god
jordngddeolie.

Hvis der bruges store faste skiver fedt, ber disse skres i mindre
stykker, sd frituregryden ikke varmer op pa ter bund de forste mi-
nutter. Temperaturen skal vare indstillet pa 160° Cindtil fedtet er
helt smeltet, forst derefter indstilles pa den enskede temperatur.

START AF FRITURESTEGNING

Saet stikket i stikkontakten, og stil viseren pa den gnskede tempe-
ratur. Nar termostatens kontrollampe slukkes, sxttes trddkurven
(der i forvejen er fyldt op) ned i olien, og laget lukkes. Fyld den
ikke for meget (maks. 0,7 kg r kartofler). Det er helt normalt, at
der lige efter denne handling kommer en stor mangde damp ud
fra filtret, og at der dannes kondensdraber rundt om tradkurvens
handtag.

AFSLUTNING AF FRITURESTEGNING

Nér stegetiden er udlgbet, haeves tradkurven, og man kontrollerer,
om fadevaren har faet den enskede, gyldne farve. Pa de modeller,
der har glughul, kan man foretage denne kontrol gennem glughul-

let, uden at lukke ldget op. Hvis stegningen er fuldendt, slukkes
der for apparatet ved at stille termostatens glidestykke "F”pa “0",
indtil der hores et klik fra den interne afbryder.

Lad den overskydende olie lobe af ved at lade tradkurven blive sid-
dende i frituregryden i havet position.

FRITURESTEGNING AF IKKE FROSNE FODEVARER

« Defodevarer som skal frituresteges, ma forst senkes ned, ndr
olien har ndet den rette temperatur, eller rettere nar kontrol-
lampen slukkes.

« Overbelast ikke tradkurven. Der vil i sddanne tilfeelde opsta
en drastisk senkning af olietemperaturen, hvilket medfarer
en fed og uensartet friturestegning.

« Kontroller, at fodevarerne er skaret tyndt ud i samme storrel-
se, da for store stykker, ikke gennemsteges.

« \Ved stegning af fodevarer der er dyppet i frituredej, anbefa-
les det at sanke en tom tradkurv ned, og derefter, nar den
indstillede temperatur er ndet (ndr kontrollampen slukkes),
seenkes fadevarerne direkte ned i den varme olie, for at undga
at frituredejen haenger fast i tradkurven.

« Fodevarerne skal torres omhyggeligt, inden de seenkes ned i
olien eller stegefedtet, da fugtige fodevarer bliver blade nar
de steges (iser kartofler). Det anbefales, at meget vandhol-
dige fodevarer (fisk, kad og grentsager) paneres eller vendes i
mel, idet man serger for at eliminere overskydende rasp eller
mel, inden fadevaren sankes ned i olien.

Fadevaretype Maksimale maengde | Temperatur °C Tidsrum i minutter
STEGTE KARTOFLER halv portion 350 190° 5-7
Hel portion 700 190° 11-13
FISK Blaeksprutter 250 160° 6-7
Jomfrugsters 250 160° 6-7
Jomfruhummerhaler 250 160° 5-7
Sardiner 250 170° 6-7
Mini-sepiaer 250 160° 6-7
Satinger (1) 130 160° 5-6
K@D Oksekoteletter (1) 120 160° 5-7
Kyllingekoteletter (2) 240 180° 4-6
kyllingeldr (2) 300 180° 20-25
Frikadeller (6) 250 160° 4-6
GRONTSAGER  Artiskokker 150 160° 5-6
Blomkal 200 160° 4-5
Svampe 200 160° 4-5
Auberginer (2 skiver) 50 170° 34
Courgetter 150 160° 5-6

Stegetider og temperaturer er omtrentlige og skal reguleres ud fra mangden af de fadevarer, der skal steges, og ud fra den personlige

smag.
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FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER
Dybfrostvarerne er ofte daekket af flere iskrystaller, der skal fjernes
inden stegningen, dette gores ved at ryste trddkurven. S&nk de-
refter tradkurven meget langsomt ned i stegeolien for at undga at
olien kommer til at boble.

Fadevaretyper Maksimale mangde | Temperatur °C Tidsrum i minutter
POMMES FRITES 200 (%) 190 3-6
KARTOFFELKROKETTER 350 190 6-7
FISK Torskestaenger (6) 150 190 4-5

Rejer 150 190 4-5
K@D Kyllingekoteletter (1) 120 190 3-5

Stegetider og temperaturer er omtrentlige og skal reguleres ud fra
mangden af de fodevarer, der skal steges, og ud fra den personlige
smag.

OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Ind imellem er det ngdvendigt at udskifte olien eller stegefedtet
fuldstendigt. Som ved alle slags frituregryder vil olien, hvis den
opvarmes flere gange, blive nedbrudt! Derfor anbefales det at ud-
skifte den fuldsteendigt med jeevne mellemrum, ogsa selvom den
er blevet anvendt og filtreret korrekt. Vii anbefaler at olien udskiftes
helt, nér den er brugt 5-8 gange eller i folgende tilfeelde: Dérlig
lugt; reg under friturestegning; olien bliver mark. For der foretages
rengering eller vedligeholdelse, skal der slukkes for apparatet ved
at tage stikket ud af stikkontakten, og det skal kele af. Det anbefa-
les at gare dette efter hver friturestegning, isaer hvis man har stegt
fodevarer vendt i rasp eller mel. De sma madstykker, der bliver
tilbage i vaesken, breendes, hvorved olien eller fedtet nedbrydes
hurtigere. Serg for, at olien er kold nok (vent cirka to timer).

RENGORING

Traek altid stikket ud af stikkontakten, for der foretages enhver
form for rengering.

Seet aldrig frituregryden ned i vand eller under rindende vand. Hvis
der traenger vand ind i de indre dele, kan der opstd kortslutning.
Ldget kan vaskes i opvaskemaskine, det tages af ved at traekke det
opad. Vask omhyggeligt med varmt vand og flydende opvaskemid-
del. Nar dette er gjort, skal man skylle efter og tarre omhyggeligt,
tradkurven kan komme i opvaskemaskine. Hvis jeres friturestege-
gryde er en model med anti-stick stegekar, ma der hverken anven-
des skarpe genstande eller &tsende rengeringsmidler; brug en
blad klud vaedet med mildt renggringsmiddel.
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(*) Dette er den maengde der anbefales, for at fa det bedste ste-
geresultat.

VEDLIGEHOLDELSE AF LUGTFILTER

Aftageligt filter: Lugtfiltret pd lagets inderside mister med tiden
sin funktionsdygtighed, og derfor anbefales det at udskifte det ved
hver 10.-15. anvendelse. Det udskiftes ved at fierne den sarlige
filterdaekrist af plastik.

Permanent filter: Det permanente filter skal ikke udskiftes, da det
renses i forbindelse med almindelig rensning af ldget.



