D

Disse brugsanvisninger ber gennemlzeses
omhyggeligt inden apparatet installeres og
tages i brug. Kun pé& denne made kan man

opna de bedste resultater og den hgjeste drift-
sikkerhed.

BESKRIVELSE AF APPARATET

(se tegningen pa forsiden)
A. lag

HPOIVOZIrTTOMMONOW

A

Glughul (kun pé visse modeller)
Filter

Udtageligt stegebassin

Abningstast

Minuttzller (kun pé visse modeller)

. Minuttzllertast (kun pa visse modeller)

Minuttzellerdisplay (kun pa visse modeller)
Aftageligt betjeningspanel
Glidestykke termostat

. Lysende kontrollampe
. Kabelrum
. Pil-indikator

Glidestykke handgreb

. Handgreb tradkurv

Tradkurv
Filterbeklzedning
Filterbeklsednings krog

NBEFALINGER

Inden apparatet tages i brug, kontrolleres ot netspaen-
dingen svarer til anvisningerne pé apparatets dataskilt.
Apparatet ma udelukkende tilsluttes en stikkontakt,
som har en minimumskapacitet pa 10 A og som er
udstyret med en velfungerende jordforbindelse.

(Hvis apparatets stik ikke passer til stikkontakten, skal
man |c1c|2 en fagmand erstatte denne med en egnet
stikkontakt).

Apparatet md ikke placeres i naerheden af varmekilder.
Derekte Forsyningsl,:qbler skal udskiftes of fabrikanten
eller dennes tekniske assistance for at forebygge enh-
ver risiko.

Apparatet bliver varmt mens det fungerer.

EFTERLAD ALDRIG APPARATET INDENFOR BORNS
RAKKEVIDDE.

Flyt aldrig frituregryden, mens olien er varm, da der
ellers opstér furegior alvorlige forbraendinger.
Frituregryden ma forst teendes, nar der er fyldt olie
eller stegefedt i den.

Hvis gryden opvarmes i fom tilstand, udleses en var-
mesikring, der aforyder driften.

| dette tilfeelde skal man rette henvendelse til et Servi-
cecenter, for apparatet kan anvendes igen.
Hvis frituregryden taber olie, skal man ﬁenvende sig il
et teknisk assistancecenter eller til en kvalificeret fag-
mand, som er autoriseret af firmaet.

Tradkurven saetter sig automatisk pé plads pé stege-
bassinets midtertap.

For at undgé at tradkurven gér i stykker, skal man

derfor ikke dreje p& den manuelt for at szette den i den
rette stilling.

Frituregrygen skal renses omhyggeligt fer farste ibrug-
tagning: Rens stegebassinet, tradkurven og laget (fiern
filtret) med varmt vand og opvaskemiddel.

Efter afvaskning terres alt omhyggeligt of, og serg for
at eventuelle rester of vand pa bunden of stegebassi-
net og inde i olieaftapningsreret terres helt op.
Derved undgés farlige, varme oliesteenk, nér appara-
tet er i funktion.

Serg for, at apparatet ikke anvendes af personer
(derunder bern) med nedsatte psykiske, fysiske og sen-
soriske evner eller med utilstraekkelig erfaring eller
kendskab, med mindre en ansvarlig person overvéger
og vejleder dem og derved opretholder sikkerheden.
Hold eje med barnene, og serg for, at de ikke leger
med apparatet.

Flyt ikke apparatet, mens olien stadig er varm.
Anvend de dertil beregnede handtag (1), nér appara-
tet ﬂyh‘es.

(Brug aldrig trédkurvens héndtag fil dette).

Kontroller, at olien er tilstrakke?ig kold, vent cirka 2
timer.

Hvis apparatet er forsynet med et aftapningsrer, skal
man serge for, at det oﬁid er lukket fil og placeret i dets
szede, mens apparatet fungerer.

Det er helt normalt at apparatet udsender lugt of “nyt”,
forste gang det er i brug.

Udluft rummet.

Serg for, at forsyningskablet ikke haenger ned fra kan-
ten af den overflade, som frituregryden star pé, hvor
et barn nemt kan gribe fat i det eller det kan Eomme i
vejen for brugeren.

Pas pa den hede damp og eventuelle oliestaenk, nar
laget ébnes.

Det er forbudt at anvende hjemmelavet olie eller olie
med en hej surhedsgrad.

Apparatet mé ikke fungere ved hjelp of en ekstern
timer eller et saerskilt fiernbefjeningssystem.

Dette apparat opfy\der kravene i EU-direktivet
2004/108/EF vedr. elektromagnetisk kompatibilitet
og EU-forordning nr. 1935/2004 of d. 27/10/2004
om materialer, der kommer i kontakt med fadevarer.

BRUGSANVISNINGER

PAFYLDNING AF OLIE ELLER FEDTSTOF

Serg dltid for, at der er olie i stegebassinet, for stikket
seettes i stikkontakten.

Ifséegebassinet heeldes: 2,3 liter olie, maks. kapacitet (2 kg
edt) |

PAS PA: Olieniveauet skal dltid befinde sig indenfor
maksimums- og minimumsangivelsen.

Anvend aldrig frituregryden med olie under "minimum-
sniveauvet", for sa kan den termiske sikkerhedsanord-
ning saette ind, og for at udskifte den, skal man hen-
vende sig til et of vore autoriserede assistancecenter.
Man opnér de bedste resultater ved at anvende en god
jordneddeolie. Bland ikke forskellige slags olie. Hvis
der anvendes stegefedt, skal det skseres op i sm&
stykker, séledes at frituregryden ikke opvarmer i tert til-
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START AF FRITURESTEGNING

1. Anbring de fedevarer, som skal steges, i tradkur-
ven, og serg for at den ikke overbelastes (maks. 1
kg friske kartofler).

For at opnd en ensartet friturestegning, anbefales
det isser at anbringe fedevarerne ved tradkurvens
kant, s& den midterste del belastes mindre.

2. Indstil glidestykket p& termostatknappen “L” p& den
gnskede temperatur (fig. 1). Nar den indstillede
temperatur er ndet, vil den lysende kontrollampe
"M” slukke.

3. Sa snart kontrollampen slukkes, saettes trédkurven
langsomt ned i olien, bevaeg glidestykket “P” p&
héndgrebet langsomt tilbage og seenk handgrebet,
luk s& laget.

Det er helt normailt, at der lige efter kommer en stor
maengde hed damp ud fra filterbeklzedningen.

Né&r man begynder at stege, lige efter man har sat
fedevarer i olien, vil den indvendig side of glughul-
let "B” (kun pa visse modeller) daekkes af damp, der
derefter vil forsvinde gradvist.

Det er normalt, at der under stegningen dannes
kondensdraber i naerheden af tradkurvens handtag.

PA MODELLER MED ELEKTRONISK MINUT-

TALLER

1. Indstil stegetiden ved at trykke pé tasten “G”, dis-
playet vil vise de indstillede minutter.

2. Tallene begynder straks at blinke, hvilket betyder, at
stegetiden er begyndt.

Der bliver vist sekunder i det sidste minut.

3. I tilfzelde of fejltagelser kan man genindstille stege-
tiden ved at holde tasten nede i over 2 sekunder.
Displayet nulstilles, og derefter kan man starte for-
fra fra punkt 1.

4. Minuttelleren gor opmaerksom pa, at det valgte tid-
srum er udlebet, med to bip-bip serier med cirka 20
sekunders mellemrum. For at slukke det akustiske
signal er det tilstraekkelig at trykke p& minutteeller-
tasten "G”.

GIV AGT: Minuttelleren slukker ikke for apparatet.

UDSKIFTNING AF MINUTTALLERENS BATTERI

Hvis der opstér behov for at udskifte batteriet, ret hen-
vendelse til det naermeste servicecenter.
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AFSLUTNING AF FRITURESTEGNING

Nér stegetiden er udlebet, haeves tradkurven, og man
kontrollerer, om faedevaren har féet den onskede,
gyldne farve.

Pa de modeller, der har glughul, kan man foretage
denne kontrol gennem glughullet, uden at lukke laget
op.

Hvis stegningen er fuldendt, slukkes der for apparatet
ved ot stille termostatens glidestykke “L” p& ”0”, indtil
der heres et klik fra den interne afbryder.

Lad den overskydende olie lebe of ved at lade tradkur-

ven blive siddende i frituregryden i haevet position (Fig.
2).

FILTRERING AF OLIE ELLER STEGEFEDT

Det anbefales at filtrere olien eller stegefedtet efter hver
friturestegning, da fedevarernes partikler, iseer hvis
disse er panerede eller vendt i mel, har det med at blive
breendte, hvis olien ikke filireres, hvilket medferer en
langt hurtigere forringelse af oliens eller stegefedtets
egenskaber.

Kontroller, at olien er tilstraekkelig kold, vent cirka 2

timer. Hvis man anvender stegefedt, m& det ikke afkales

for meget, da det ellers stivner.

1. Abn frituregrydens lag, fiern betieningspanelet “I”
som vist pé figur 3, og tag derefter det udtagelige
stegebassin “D” ud, hvorved der holdes fast i hand-
tagene (fig. 4), Tag laget of som vist i fig. 5. Tem
stegebassinet (fig. 6).

2. Fjern eventuelle rester fra stegebassinet ved hjzlp
af en svamp eller opsugende kakkenrulle.

3. Seet det udtagelige stegebassin “D” pé plads igen,
hvorved man skal serge for, at pil-indikatoren p&
stegebassinet befinder sig ud for pil-indikatoren p&
apparatets hoveddel.

“I” pé plads igen.

5. Placer tradkurven i haevet position igen, og anbring
det eventuelt medfolgende filter p& bunden of trad-
kurven (fig. 7). Filtrene finder De hos vores forhan-
dlere eller et af vores servicecentre.

4. Seet betjeningspanelet

6. Heeld derefter olien eller fedtet i frituregryden igen,
meget langsomt, s& det ikke leber ud of filtret (fig.
7).
GIV AGT: Nér olien er filtreret, kan det opbevares i fri-
turegryden. Hvis der gar lang tid mellem to frituresteg-
ninger, anbefales det dog at opbevare olien i en lukket
beholder for at undgd, at den forringes. Det er en god
idé at opbevare den olie, der anvendes til friturestegn-
ing of fisk, separat fra den olie der anvendes til andre
fadevarer.



UDSKIFTNING AF DET LUGTHAMMENDE FILTER
Det |ugthaemmenc|e filter, der sidder inde i |6get, mister
med tiden dets funktionsdygtighed.

Det udskiftes ved at fierne filterbeklaedningen “S” of
plastik ved at presse krogen “T” over mod pilen 1,

hvorefter den haeves mod pil 2 (fig. 8).
Udskift filtrene.

RENGGRING
Traek altid stikket ud of stikkontakten, for der foretages
enhver form for rengering.
Seet aldrig frituregryden ned i vand eller under
rindende vand. Hvis der treenger vand ind i de indre
dele, opstar der fare for elekirisk stod.
Kontroller, at olien er filstrackkeligt kold (vent cirka 2
timer). Tem for olie eller stegefedt ifelge anvisningerne
ovenfor i afsnittet “Filtrering of olie eller stegefedt”.
Tag l&get of som vist i fig. 5.
Seet aldrig laget i vand uden ferst at have fiernet filtret.
Rengzring af det udtagelige stegebassin “D” foretages
pa folgende méde:
fiern betjeningspanelet “I” og minuttzelleren “F” som
vist p& figuren (3), tag stegebassinet “D” ud, idet
der holdes fast i handtagene (fig. 4). Vask det
derefter i opvaskemaskine eller med handkraft med
varmt vand og flydende opvaskemiddel.
Skyl og ter det hele omhyggeligt. Hvis stegebassinet
vaskes i opvaskemaskine, skal det anbringes
saledes, at teflonbeklaedningen ikke ridses.

" III

Bemaerk: Nar betieningspanelet og minuttlleren er
fiernet, kan dlle andre dele of frituregryden
vaskes i opvaskemaskinen.

Frituregryden ma under ingen omstendigheder
hzeldes eller vendes pa hovedet for at tomme den (fig.
9).
Det anbefales at rengere tradkurven med jaevne
mellemrum, idet man omhyggeligt sarger for at
fierne alle de eventuelle aflejringer.

UDTAGELIGT, TEFLONBEKLADT STEGEBASSIN
Anvend aldrig ridsende genstande eller skuremidler fil
rengering af stegebassinet, men kun blede klude og et
mildt rengeringsmiddel.

RAD OM STEGNING
OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olie- eller stegefediveauet mé aldrig komme ned
under minimumsniveavet. Ind imellem er det ned-
vendigt at udskifte olien eller stegefedtet fuldstaendigt.
Oliens eller stegefedtets holdbarhed afhaenger of, hvad
man steger.

For eksempel vil panerede fodevarer snavse olien mere
til end en almindelig friturestegning.

Som ved dlle slags frituregryder vil olien, hvis den
opvarmes flere gange, blive nedbrudt. Derfor anbefales
det at udskifte den fuldsteendigt med jeevne mellemrum,
ogsé selvom den er blevet anvendt og filtreret korrekt.
Idet denne frituregryde anvendes med ikke s& meget
olie, takket veere trédkurven, der drejer, har man den
store fordel, at man kun bruger en halvdel af den olie,
man ville bruge med de andre frituregryder, der kan

kebes i handelen.

SADAN FRITURESTEGER MAN KORREKT

Det er vigtigt at overholde de forskellige opskrifters
anbefalede temperaturer. Hvis temperaturen er for
lav, vil fedevarerne absorbere olie. Hvis tempera-
turen er for hej, vil den udvendige skorpe dannes
for hurtigt, mens fodevaren ikke gennemsteges.

* Hvis man steger en begraenset maengde fedevarer,
skal man indstille oliens temperatur lavere end den
angivne temperatur for at undgad, at olien koger for
voldsomt.

e De fodevarer som skal frituresteges, ma forst
saenkes i olien nar den refte temperatur er opndet,
eller reftere nar indikatoren slukkes.

* Serg for at tradkurven ikke overbelastes. Der vil i
sadanne filfeelde opst& en drastisk seenkning af oli-
etemperaturen, hvilket medferer en fed og ikke
ensartet friturestegning.

e Kontrollér, ot fodevarerne er skéret tyndt ud i
samme sterrelse, da for store stykker, pd trods af et
smukt udseende, ikke gennemsteges, hvorimod
stykker of samme storrelse, vil opnd den ideelle
gennemstegning pa samme tidspunkt.

* Fodevarerne skal terres omhyggeligt, inden de
saenkes ned i olien eller stegefedtet, for at undga
at der opstar sprojt. Udover det, vil fugtige fode-
varer vare blede efter at de er blevet stegt (iszer
kartofler). Det anbefales, at meget vandholdige
fodevarer (fisk, ked og grentsager) paneres eller
vendes i mel, idet man sarger for at eliminere over-
skydende rasp eller mel, inden fedevaren saenkes
ned i olien.
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FRITURESTEGNING AF FODEVARER SOM IKKE HAR VARET FROSNE

Fodevaretyper maerr\gﬁts;;m(glrdm) Temperatur °C Stegetid (i minutter)

POMMES FRITES | Anbefalet maengde for 500 190 7-9
at opnd en god friturestegning
MAKSIMAL maengde 1000 190 16-18
(sikkerhedsniveau)

FISK Blaeksprutter 500 160 9-10
Jomfrugsters 500 160 9-10
Jomfruhummerhaler 600 160 7-10
Sardiner 500-600 160 8-10
Mini-sepiaer 500 160 8-10
Setunger 500-600 160 6-7

K@D Oksekoteletter 250 170 5-6
Kyllingekoteletter 300 170 6-7
Frikadeller 400 170 7-9

GRONTSAGER  Avrtiskokker 250 150 10-12
Blomkal 400 150 8-9
Svampe 400 150 9-10
Auberginer 300 150 11-12
Courgetter 200 150 8-10

Husk at stegetider og temperatur er omirentlige og skal reguleres ud fra maengden af de fadevarer, der skal steges,
og ud fra den personlige smag.

FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER

stand i de ferste minutter. Temperaturen skal indstilles fales det, ot den maengde, som angives i den fol-
& 150°C indtil fedtstoffet er helt smeltet, forst derefter gende tabel, ikke overstiges.
Eon man gé over til den enskede temperatur. * Dybfrostvarerne er ofte dxekket of flere iskrystaller,
* Dybfrostprodukternes temperatur er meget lav. Der- der skal fiernes inden sliﬁ(ningen ved at ryste trad-
for opstér der et betragteligt temperaturfald i olien kurven. Saenk derefter tradkurven meget langsomt ned
eller stegefedtet. For at opnd et godt resultat, anbe- i stegeolien for at undga at olien kommer fil at boble.

Stegetiderne er omtrentlige og skal varieres ud fra udgangstemperaturen, i de fedevarer som skal frituresteges,
samt ud fra den femperatur, som anbefales of dybfrostprodukternes producent.

Maksimal

Fodevaretyper masnade . Temperatur °C Stegetid (i minutter)
POMMES FRITES |Anbefalet maengde for at 350 (*) 190 6-8
opnd en god friturestegning
MAKSIMAL maengde 800 190 16-18
(sikkerhedsniveau)
KARTOFFELKROKETTER 500 190 9-11
FISK Torskesteenger 300 190 4-6
Rejer 300 190 4-6
K@D Kyllingekoteletter 200 190 6-8

MEDDELELSE: Inden tradkurven saenkes, skal man undersoge, at Idget er lukket korrekt.

(*) Dette er den maengde, som anbefales for at fa det bedste stegeresultat. Det er naturligvis muligt at friturestege en
sterre maengde dybfrosne pommes frites, hvis man blot er klar over, at de i dette filfeelde vil vaere lidt mere fedt-
ede p& grund aof det betydelige temperaturfald som olien udsaettes for, nér pommes friterne saenkes ned i olien.
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DRIFTSUREGELMASSIGHEDER

UREGELMASSIGHED

ARSAG

LAGSNING

Grim lugt

Det lugtheemmende filter er maettet.
Olien er fordaervet.
Stegemidlet er ikke egnet.

Udskift filter.

Udskift olien eller stegefedtet.
Anvend jordneddeolie of god
kvalitet.

Olien lgber over

Olien er fordeervet og der dannes for
meget skum.

Fedevarerne, som er blevet sat ned i olien,
er ikke filstraekkeligt torre.

Tradkurven er blevet senket for hurtigt
ned.

Olieniveauet i frituregryden overstiger
maksimumsgraensen.

Udskift olien eller stegefedtet.
Tor fedevarerne godt.
Saenk langsomt ned i olien.

Formindsk oliemaengden i stege-
bassinet.

Olien varmes ikke op

Frituregryden har veeret i forvejen sat i
funktion uden olie i stegebassinet, hvilket
har medfert at den termiske sikkerhed-
sanordning er blevet beskadiget.

Kontakt Assistanceservicen
(anordningen skal udskiftes).

Vigtig information angdende boriskaffelse af produktet i overensslemmelse med EF Direktiv 2002/96/CE.
Ved afslutningen of dets produktive liv m& produktet ikke bortskaffes som almindeligt affald. Det ber cfleveres pa et spe-
cidliseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler der yder denne service. At bortskaffe et elektrisk husholdningsap-
parat separat ger det muligt at undgé eventuelle negative konsekvenser for milie og helbred pa grund of upassende
bortskaffelse og det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestér of og dermed opné en betydelig energi-
og ressourcebesparelse. Som en pémindelse om nedvendigheden of at boriskaffe elekiriske husholdningsapparater

B cporof, er produkiet maerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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