DISSE BRUGSANVISNINGER BOR GENNEMLASES OMHYGGELIGT INDEN APPARATET
INSTALLERES OG TAGES | BRUG. KUN PA DENNE MADE KAN MAN OPNA DE BEDSTE RESUL-
TATER OG DEN HQIJESTE DRIFTSIKKERHED.

BESKRIVELSE AF APPARATET

F-CIQMMOUN®>

. Termostatknop til temperaturindstilling M- Handfag o
Lysende indikator for teendt apparat (red) N. S;aederne h:/or befieningsgruppen forankres
Olietemperaturens lysende indikator (gren) O. Lag med hcndtaog .
Sikkerhedsafbryder P. Qlughu} (kun pa visse modeller)
) ; Q. Filter handtag (kun pé& visse modeller)
Indikator for maksimum maengde fedevarer ; X
T R. Aftageligt stegebassin
Olieniveauindikation MIN-MAX . .
. S. Trédkurv med sammenklappeligt skaft
Tradkurvsholder .
. AT . T. Elektrisk modstand
Lage til hane til o||eudhzmn|ng T
- . U. Betjeningsgruppen
Hane til olieudtemning (om forudset) V. Kabelholderszede
Eihkelr (O)l“_e Z. Den termiske sikkerhedsanordnings nulstilling
eklaedning

VIGTIGE MEDDELELSER
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Dette apparat er er bygget til friturestegning of madvarer og ber udelukkende anvendes til hjemmebrug.
Det ma aldrig anvendes til andre formal og ma heller ikke modificeres eller manipoleres pé nogen made.
Tag aldrig apparatet i brug, hvis det er beskadiget (f.eks. hvis det har veeret udsat for at falde pa gulvet)
eller hvis der foreligger funktionsproblemer.

Henvend dig til et assistancecenter som er autoriserede af konstrukteren.

Kontroller at ledningsnetsspaendingen svarer til anvisningerne, i apparatets specifikationsmaerkat, inden
det tages i brug.

Apparatet mé udelukkende tilsluttes en stikkontakt, som har en minimumskapacitet pa 10A A og som er
udstyret med en effektiv jordforbindelse.

Hvis forsyningskablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten eller dennes Serviceassistance for
at undga enhver form for risiko.

Stromforsyningskablet mé& aldrig placeres i naerheden cof, eller berore, apparatets opvarmede kompo-
nenter, varmekilder eller skarpe kanfer.

Placer aldrig apparatet i naerheden af andre varmekilder eller pa steder hvor det kan komme i kontakt
med vand.

Hvis frituregryden skulle falde ned, kan den provokere alvorlig skoldning. Lad aldrig kablet hsenge ned
fra kanten af den overflade, hvorpé Frituregryden er anbragt, da et barn nemt kan komme til at traekke
i kablet eller det kan komme i vejen for brugeren. Anvend ikke forlaengerledninger.

Apparatet bliver varmt mens det fungerer, berer derfor kun handtag og betjeningsgreb. EFTERLAD
ALDRIG APPARATET INDENFOR BIRNS RAKKEVIDDE.

Flyt aldrig frituregryden mens olien stadig er varm, da der foreligger fare for alvorlige forbraendinger.
Apparatet ma kun flyttes nar det er blevet koldt og ved hjzelp af handtagene.

Frituregryden ma forst saettes i funktion efter at den er blevet korrekt fyldt op med stegeolie eller fedtstof.
Hvis den skulle blive opvarmet uden indhold, vil en termisk sikkerhedsanordning, som afbryder driften,
saette ind. Safremt der anvendes stegefedt, skal funktionen “Lard Function” absolut veere aktiveret.
Sikkerhedsafbryderen serger for, at det opvarmende element kun kan fungere, hvis betjeningsgruppen er
blevet placeret korrekt.

Apparatets stremforsyning skal altid veere afbrudt under rengering og nér det ikke er i brug.
Betjeningsgruppen, kablet og stikket mé aldrig saettes i bled i vand eller andre vaesker.

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

Olie og fedtstof er let antaendelige. Skulle stegemidlet g& i brand, skal apparatet gjeblikkeligt kobles fra



stikkontakten og ilden skal kvaeles med l&get eller et taeppe. Anvend aldrig vand til at slukke ilden.

e Afvent dltid, at olien eller fedtstoffet er fuldsteendig afkelet, inden det aftagelige stegebassin fiernes.

* De materialer og genstande, der kommer i kontakt med fedevarer, opfylder kravene i den europaeiske
forordning 1935/2004.

® Pas p& den hede damp og eventuelle oliesprait, nar laget abnes.

e Apparatet er ikke beregnet til at blive styret af en ekstern timer eller et seerskilt fiernstyringssystem.

® Opbevar disse anvisninger.

DEN TERMISKE SIKKERHEDSANORDNING

Apparatet er udstyret med en termisk sikkerhedsanordning, som afbryder opvarmningen i tilfeelde of fejlag-
tig brug eller unormale driftsforhold. Efter at apparatet er kelet of, trykker man forsigtigt, med en tandstik
eller lignende, pé& sikkerhedsanordningens genoprustningstrykknap (Z), som findes i nserheden of det patryk-
te "RESET” (se fig. 1). Hvis apparatet derefter ikke fungerer, er det nedvendigt at henvende sig til et assi-
stancecenter, som er autoriseret af konstrukteren.

BRUGSANVISNINGER

Inden stegegryden tages i brug for ferste gang, skal trédkurven, stegebassinet og l&ges omhyggeligt vaskes
af med varmt vand og opvaskemiddel. Betieningsgruppen og forsyningskablet kan rengeres med en fugtig
klud. Man skal forsikre sig om at der ikke er traengt vand ind i betjeningsgruppen og at der ikke findes rester
af vand i bunden of det aftagelige stegebassin. Alle komponenterne skal terres omhyggeligt of.
Sikkerhedsmikroafbryderen (D) ger, at apparatet ikke kan fungere, hvis styringsgruppen (U) ikke er korrekt
placeret i dens saede (N).

PAFYI.DNING AF OLIE ELLER FEDTSTOF
Drej p& det sammenklappelige skaft, indtil det blokeres (pos. 2 i fig. 2). Tag tradkurven (S) ud ved at
traekke den opad.

® Hvis der anvendes olie, haeldes den op i stegebassinet (R) til det angivne maksimumsniveau (se fig. 3).
Denne begraensning mé aldrig overskrides, da der foreligger risiko for at olien laber over. Olieniveauet
skal dltid befinde sig indenfor maksimums- og minimumsangivelsen (F). Man opnér de bedste resultater
ved at anvende en god jordnaddeolie.

 Hyvis der, derimod, anvendes stegefedt, skal det skaeres op i mindre stykker og smeltes i en anden behol-
der, hvorefter det flydende stegefedt haeldes pé frituregryden. Smelt aldrig stegefedtet i stegebassinet eller
pé frituregrydens modstand (se fig. 4).

PRAOPVARMNING

* Anbring fedevarerne der skal frituresteges i tradkurven (S). Fyld ikke fedevarer i over maksimum
niveauindikatoren i trédkurven (se fig. 8). Undersag at tradkurvens skaft er placeret korrekt (pos. 2 i fig.
2).

e Kobl apparatet til forsyningsnettet. Béde kontrollampe (B) og (C) taendes.

* Indstil termostatknappen (A) (se fig. 5) pa den enskede temperatur (se stegetabellen), Olietemperaturens
grentlysende indikator (C) slukkes.

® Nar den indstillede temperatur né&s, slukkes den grenne lysende kontrollampe (C).

FRITURESTEGNING

e Nar den lysende kontrollampe (C) teendes, ssenkes tradkurven (S) ned i olien. Udfer denne handling
meget langsomt for at undga, at olien spraijter eller laber ud.

¢ Det er fuldsteendigt normalt, at en betragtelig meengde varm damp siver ud.

e Nar stegetidsrummet er udlobet, haeves tradkurven (S), og man kontrollerer om fadevaren har naet den
gnskede gy|dne farve. Hvis det menes at Friturestegningen er fuldfert, slukker man for apparatet, ved at
dreje termostatknoppen (A) over i positionen “”.

¢ Tag stikket du of stikkontakten.

e PS. Hvis man gnsker at foretage flere friturestegninger, ventes til den grenne kontrollampe, der indikerer
at den enskede temperatur er naet, taendes igen. Derefter saenkes tradkurven (S) ned i olien igen, for
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anden gang.

OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olien eller stegefedtet ma aldrig synke under minimumsniveauet. Indimellem er det nedvendigt at skifte
den/det fuldsteendigt ud. Oliens eller stegefedtets holdbarhed er afheengig af hvad man steger. Panerede
fadevarer vil, for eksempel, edeleegge olien hurtigere end fedevarer som ikke er panerede. Som i enhver
anden frituregryde, bliver olien edelagt, nér den har vaeret opvarmet flere gange! Det anbefales derfor at
udskifte den med jaevne mellemrum, ogsé selvom den er blevet anvendt korrekt

SADAN FRITURESTEGER MAN BEDST

Undgé at overbelaste tradkurven, da der derved opstar en overdreven temperatursaenkning i olien. Dette vil
medfere at friturestegningen bliver for olieholdig og fodevarerne ikke gennemsteges. Kontroller at fedeva-
rerne er tyndt udskarne og at stykkerne har den samme tykkelse. For tykt udskarne fadevarer vil, pé trods of
det flotte udseende pa ydersiden, vaere ra indvendigt, hvorimod stykker med samme starrelse vil veere feer-
digstegte pa samme tid. Ter omhyggeligt fedevarerne af, inden de sankes ned i olien eller fedtstoffet, sé
man undgér at olien begynder at sprutte. Fugtige fedevarer vil, i evrigt, vaere blade efter de er blevet stegt
(isser kartofler). Det anbefales at vandholdige fedevarer (fisk, kad og grensager) paneres, eller vendes i mel,
idet man serger for at overskydende rasp eller mel fiernes inden fedevarerne ssenkes ned i olien.

Nér der steges panerede fedevarer, anbefales det at satte den tomme kurv ned, og nér den indstillede tem-
peratur nés (kontrollampen slukkes), szettes fadevarerne direkte ned i den hede olie, hvorved man undgér,
at de saetter sig fast pé kurven. Konsulter nedenstéiende tabel, idet der tages hejde for at stegetiden og ste-
getemperaturen er omtrentlig og at disse skal reguleres i funktion af maengder og personlig erfaring.

Fedevaretyper Temperatur (°C) Stegetid (i minutter)
Friske kartofler Hel portion 170° 11-15
Fisk Blaeksprutter 140° 9-13
Jomfrugsters 140° 10-14
Sardiner 140° 10-14
Rejer 140° 8-12
Setunger 140° 6-10
Ked Svinekoteletter 160° 8-12
Kyllingekoteletter 160° 9-13
Kedboller 160° 9-13
Grontsager Artiskokker 150° 13-18
Blomkal 150° 10-14
Svampe 150° 8-12
Auberginer 150° 9-13
Courgetter 150° 13-18

FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER

Dybfrostproduktemes temperatur er meget lav og vil derfor medfare at der opstdr et betrogtehgt tempera-
turfald i stegemidlet. For at opna et godt resultat, anbefales det at man aldrig overstiger den maksimum-
smaengde som anbefales, for de forskellige friturestegningstyper. Det bedste resultat opnas, ved ikke at fylde
tradkurven for meget. Seenk derefter trédnettet meget langsomt ned i stegeolien, séledes at det undgas ot
olien skummer op. Stegetiden er omtrentlig og skal varieres i funktion af udgangstemperaturen i de produk-
ter som skal steges, samt i funktion of temperaturen som producenten anbefaler.
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Fedevaretyper Temperatur (°C) Stegefid (i minutter)

Praestegte, dybfrosne kartofler 190° 10-14
Kartoffelkroketter 180° 7-10
Fisk  Torskesteenger 180° 3-6
Fiskefileter 180° 2-5
Ked  Kyllingekoteletter 180° 3-6

MODELLER MED HANE TIL OLIEUDT@MNING

GIV AGT: Olien mé ikke haeldes fra, mens den er varm, da der er fare for brandsér.

Ga frem pa folgende méade:

1. Fjern trédkurven.

2. Abn l&gen (H).

3. Abn hanen (1) ved at dreje den mod uret.

4. Lad vaesken labe ud i en beholder (jvf. figuren nedenfor)
og kontroller, at den ikke leber over.

5. Fjern eventuelle rester i stegebassinet med en svamp eller

kekkenrulle.

Luk hanen ved at dreje den med uret.

Luk lagen (H).

Det er en god regel ar opbevare olien, der Bruges fil at

stege fisk, adskilt fra den, der Bruges til at stege andre

madvarer. Hvis man anvender stegefedt eller palmin, mé

det ikke afkales for meget, da det ellers stivner.

No

Bemaerk: Apparatets udtagelige stegebassin er forsynet med et aftageligt filter, der tilbageholder de sterste
rester fra friturestegningen. Nar det udtagelige stegebassin er helt tomt for olie, trackkes filtret ud som vist p&
figuren 9, hvorefter det vaskes med opvaskemiddel og sattes pa plads igen.

Bemaerk: Nar betjeningspanelet og minutteelleren er fiernet, kan alle andre dele aof frituregryden vaskes i
opvaskemaskinen.

RENGGRING

Undersag at stikket er trukket ud of stikkontakten, far enhver form for rengering p&begyndes.

Seet aldrig frituregryden i bled eller under rindende vand. (se fig. 6). Hvis vand treenger ind i betjeningernes
indre dele, kan der opsté kortslutning. Kontroller at olien er tilstrackkeligt afkelet, hvorefter betjeningsgrup-
pen fiernes og frituregryden temmes for olie. Fjern eventuelle aflejringer i bassinet ved hjzelp of en svamp
eller kekkenrulle. Bortset fra betjeningsgruppen, forsyningskablet og modstanden, kan alle de andre kompo-
nenter vaskes med varmt vand og opvaskemiddel (se fig. 7). Anvend aldrig hérde svampe, der kan adeleeg-
ge frituregryden. Nér disse handlinger er fuldfert, skal alle komponenterne terres omhyggeligt for at undga
at den varme olie sprutter under stegningen.

Vigtig information angdende bortskaffelse of produktet i overensstemmelse med EF Direktiv 2002/96/CE.
Ved dfslutningen af dets produktive liv mé produktet ikke bortskaffes som almindeligt affald. Det ber

afleveres pé et specialiseret lokalt genbrugscenter eller fil en forhandler der yder denne service. At

bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat separat ger det muligt at undgé eventuelle negative kon-

sekvenser for miliz og helbred p& grund of upassende bortskaffelse og det giver mulighed for at

genbruge de materialer det bestar af og dermed opna en betydelig energi- og ressourcebesparel-

se. Som en pamindelse om nedvendigheden of at bortskaffe elektriske husholdningsapparater sepa- I

rat, er produktet maerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds. 63
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