DISSE BRUGSANVISNINGER BOR GENNEMLASES
OMHYGGELIGT INDEN APPARATET INSTALLERES
OG TAGES | BRUG. o

KUN PA DENNE MADE KAN MAN OPNA DE BED-
STE RESULTATER OG DEN HQ@IJESTE DRIFT-
SIKKERHED.

BESKRIVELSE AF APPARATET:

Termostatknop il temperaturindstilling
Olietemperaturens lysende indikator (radt, grant)
Sikkerhedsafbryder

Niveauindikation MIN — MAX

Tradkurvsholder

Glughul (kun pa visse modeller)

Filter (kun p& visse modeller)

Beklzedning

Héndtag

Saederne hvor befieningsgruppen forankres

Lég med héndtag

Aftageligt stegebassin

. Tradkurv med sammenklappeligt skaft

Elektrisk modstand

Kabelholderssede

Skinner fil fastgering of apparatets betiening-
sgruppe

Den fermiske sikkerhedsanordnings nulstilling
Betjeningsgruppen
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VIGTIGE MEDDELELSER

® Dette apparat er er bygget fil friturestegning of
madvarer og ber udelukkende anvendes fil hjem-
mebrug. Det ma aldrig anvendes til andre formal og
md heller ikke modificeres eller manipoleres pé
nogen made.

e Tag aldrig apparatet i brug, hvis det er beskadiget
(F.eks. hvis det har veeret udsat for at falde pé gul-
vet) eller hvis der foreligger funktionsproblemer.
Henvend dig til et assistancecenter som er autorise-
rede of konstruktaren.

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

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

* Stremforsyningskablet pa dette apparat mé aldrig
skiftes ud af bruger, da udskiftningen kraever brug of
specialvaerkiej. Skulle der opsta skader, skal man
udelukkende henvende sig til et assistancecenter,
som er autoriseret af konstrukteren.

Traek aldrig stikket ud ved at traekke i forsyningska-
blet: indvirk altid direkte pé selve stikket.

e Stremforsyningskablet méa aldrig placeres i naerhe-
den of, eller berare, apparatets opvarmede kompo-
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nenter, varmekilder eller skarpe kanter.

e Placer aldrig apparatet i naerheden af andre var-
mekilder eller pa steder hvor det kan komme i kon-
takt med vand.

® Hyis frituregryden skulle falde ned, kan den pro-
vokere alvorlig skoldning. Lad aldrig kablet haenge
ned fra kanten of den overflade, hvorpd frituregry-
den 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. EFTER-
LAD ALDRIG APPARATET
INDENFOR BORNS
RAKKEVIDDE.

Flyt aldrig frituregryden
mens olien stadig er
varm, da der foreligger
fare for alvorlige for-
braendinger.

Apparatet mé& kun flyttes nér det er blevet koldt og
ved hjzlp of héndtagene.

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,
saefte ind.

e Sorg for altid at respektere niveauerne MIN og
MAX, som er angivet p& indersiden af den aftageli-
ge beholder.

o Sikkerhedsafbryderen serger for, at det opvarmen-
de element kun kan fungere, hvis betieningsgruppen
er blevet placeret korrekt.

e Apparatets stramforsyning skal altid veere afbrudt
under rengaring og nar det ikke er i brug.

* Betjeningsgruppen, kablet og stikket m& aldrig seet-
tes i bled i vand eller andre veesker.

Man ber aldrig fillade at bern eller inhabile perso-
ner anvender dette apparat uden stadig overve-
gning.

e Olie og fedtstof er let anteendelige. Skulle stegemid-
let ga i brand, skal apparatet gjeblikkeligt kobles fra
stikkontakten og ilden skal kvaeles med laget eller et
teeppe. Anvend aldrig vand til at slukke ilden.

* Afvent altid, at olien eller fedistoffet er fuldsteendig
afkelet, inden det aftagelige stegebassin fiernes.

e Opbevar disse anvisninger.
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DEN TERMISKE SIKKERHEDSANORDNING
Apparatet er udstyret med en termisk sikkerhedsanord-
ning, som afbryder opvarmningen i filfzelde of fejlagtig
brug eller unormale driftsforhold. Efter at apparatet er
kelet of, trykker man forsigtigt, med en tandstik eller
lignende, pa sikkerhedsanordningens genoprustning-
strykknap “Q”, som findes i naerheden of det pétrykte
"RESET” (se fig. 1). Hvis apparatet derefter ikke funge-
rer, er det nedvendigt at henvende sig til et assistance-
center, som er autoriseret af konstrukteren.

BRUGSANVISNINGER

Inden stegegryden tages i brug for ferste gang, skal
tradkurven, stegebassinet og léges omhyggeligt
vaskes of med varmt vand og opvaskemiddel.
Betjeningsgruppen og forsyningskablet kan rengares
med en fugtig klud. Man skal forsikre sig om at der
ikke er traengt vand ind i betjeningsgruppen og at der
ikke findes rester of vand i bunden af det aftagelige
stegebassin. Alle komponenterne skal tarres omhyg-
geligt of.

Underseg at betjeningsgruppen er korrekt placeret pa
frituregryden. Sikkerhedsafbryderen “C” vil ikke filla-
de at apparatet fungerer hvis betieningsgruppen “R”
ikke er korrekt placeret i beklaedningen “H”.

Nu er frituregryden klar til brug.

PAFYLDNING AF OLIE ELLER FEDTSTOF

e Fiern laget “K”, ved ot lofte i handtaget. Drej pa det
sammenklappelige skaft, indil det blokeres (pos. 2 i fig.
2). Tag trédkurven “M” ud ved ot raekke den opad.

e Traek den nadvendige leengde kabel ud af kabelhol-
dersaedet “O”, séledes at apparatet kan kobles fil
ledningsnettet (se fig. 3).

e Hvis der anvendes olie, haeldes den op i stegebassinet
“L” fil det angivne maksimumsniveau (se fig. 4).

Denne begraensning mé aldrig overskrides, da der fore-
ligger risiko for at olien leber over.
Olieniveauet skal altid befinde sig indenfor maksimums-
og minimumsangivelsen “D” (maks. 3 eller 4 | afhaen-
gigt af versionen). Man opnér de bedste resultater ved
at anvende en god jordneddeolie.

e Hvis der, derimod, anvendes stegefedt, skal det skae-
res op i mindre stykker og smeltes i en anden behol-
der, hvorefter det flydende stegefedt haeldes pa fri-
turegryden. Smelt aldrig stegefedtet i stegebassinet
eller pa frituregrydens modstand (se fig. 5).

e Luk laget “K” igen.

PRAOPVARMNING

* Anbring de fadevarer som skal steges i tradkurven
"M”, og serg for at den aldrig overbelastes (maks.
1 kg fil versionen p& 3 |. og 1,3 kg til versionen p&
41).

Undersag at trédkurvens skaft er placeret korrekt
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(pos. 2 i fig. 2).

e Positioner termostatknoppen “A” (se fig. 6) p& den
onskede temperatur (se stegefemperaturtabellen).
Den lysende indikator “B” skifter farve, fra grent til
redt.

e Nér apparatet har néet den indstillede temperatur,
teendes den lysende indikator “B” og viser grent.

START AF FRITURESTEGNINGEN

e Lige sa snart den lysende indikator “B” taendes og
viser gront, seenkes tréidkurven “M” meget forsigtigt
i olien, for at undgd at den varme olie spreijter og
leber over.

® Det er fuldsteendigt normalt, at en betragtelig
maengde varm damp siver ud.

AFSLUTNINGEN AF FRITURESTEGNINGEN

o Nér stegetidsrummet er udlebet, haeves trédkurven
"M”, og man kontrollerer om fodevaren har néet
den enskede gyldne farve.

Hvis det menes at friturestegningen er fuldfert,
slukker man for apparatet, ved at dreje termostatk-
noppen “A” over i positionen “®”. Kontrollampen
viser grent.

Tag stikket du of stikkontakten.

Lad den overskydende olie lebe of ved at haegte
trédkurven “M” pa stegebassinets holder “E”.

Hvis den @nskede friturestegning kraever 2 stegefa-
ser, eller hvis man ensker at foretage flere stegnin-
ger, nér den forste fase er feerdig, haegtes tradkur-
ven “M” pa tradkurvholderen “E”, og der ventes til
kontrollampen tsendes og viser grent og pa den
made angiver at man har néet den indstillede tem-
peratur. Derefter saenkes tréidkurven “M” forsigtigt
ned i olien, endnu en gang.

GODE RAD OG STEGETIPS
OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olien eller stegefedtet ma aldrig synke under mini-
mumsniveauet. Indimellem er det nedvendigt at skifte
den/det fuldsteendigt ud. Oliens eller stegefedtets
holdbarhed er afhaengig of hvad man steger.
Panerede fodevarer vil, for eksempel, edelaegge olien
hurtigere end fedevarer som ikke er panerede. Som i
enhver anden frituregryde, bliver olien edelagt, nér
den har veeret opvarmet flere gange! Det anbefales
derfor at udskifte den med jaevne mellemrum, ogsé sel-
vom den er blevet anvendt korrekt
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SADAN FRITURESTEGER MAN BEDST

Det er vigtigt at overholde de forskellige opskrifters
anbefalede stegetemperatur. Hvis temperaturen er for
lav, absorberer den stegte fedevare olien. Ved for haje
temperaturer, hardsteges ydersiden, men fadevaren
forbliver ustegt indeni. De fedevarer, som skal friture-
steges, ma forst szettes i olien ndr den rette temperatur
er opndet, eller rettere nar indikatoren “B” slukkes.
Undgé at overbelaste tr&dkurven, da der derved
opstér en overdreven temperatursaenkning i olien.
Dette vil medfere ot friturestegningen bliver for oliehol-
dig og fedevarerne ikke gennemsteges. Kontroller at
fodevarerne er tyndt udskarne og at stykkerne har den
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samme tykkelse. For tykt udskérne fedevarer vil, p&
trods of det flotte udseende p& ydersiden, vaere rd ind-
vendigt, hvorimod stykker med samme sterrelse vil
vaere feerdigstegte p& samme tid.  Ter omhyggeligt
fedevarerne of, inden de szenkes ned i olien eller fedt-
stoffet, s& man undgér ot olien begynder at sprutte.
Fugtige fedevarer vil, i evrigt, vaere blade efter de er
blevet stegt (isaer kartofler). Det anbefales at vandhol-
dige fedevarer (fisk, ked og grensager) paneres, eller
vendes i mel, idet man serger for at overskydende
rTsp eller mel fiernes inden fadevarerne saenkes ned i
olien.

FRITURESTEGNING AF FODEVARER SOM IKKE HAR VARET FROSNE

Konsulter nedenstéende tabel, idet der tages hejde for at stegetiden og stegetemperaturen er omirentlig og at disse
skal reguleres i funkfion af meengder og personlig erfaring.

Fedevaretyper Maksimal maengde (g.) Temperatur (°C)  Stegetid (i minutter)
Friske karfofler ~ Halv portion 700 170 1°fase  8-10
2%fase 1-2
Hel portion 1300 (version p& 41.) 170 1%fase 11-13
2°fase 2-4
1000 (version p& 31.) 170 1%fase 11-13
2°fase 2-4
Fisk Blaeksprutter 600 140 9-11
Jomfrugsters 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12
Rejer 600 140 8-10
Setunger 500 140 6-8
Ked Svinekoteletter (3-4) 500 160 8-9
Kyllingekoteletter (3-4) 500 160 8-10
Kedboller (15) 700 160 8-10
Grontsager Artiskokker 400 150 15-17
Blomkal 600 150 10-11
Svampe 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-1
Courgetter 500 150 13-15
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FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER

Dybfrostprodukternes temperatur er meget lav og vil derfor medfere at der opstér et betragteligt temperaturfald i
stegemidlet. For at opn& et godt resultat, anbefales det at man aldrig overstiger den maksimumsmaengde som
anbefales, for de forskellige friturestegningstyper. Dybfrostprodukterne indeholder ofte adskillige iskrystaller og
det er hensigtsmaessigt at fierne dem inden stegningen. Saenk derefter tréidnettet meget langsomt ned i stegeolien,
séledes at det undgés at olien skummer op.

Stegetiden er omtrentlig og skal varieres i funktion of udgangstemperaturen i de produkter som skal steges, samt
i funktion of temperaturen som producenten anbefaler.

Fedevaretyper Maksimal mzengde (g.) Temperatur (°C) Stegetid (i minutter)
Praestegte, dybfrosne kartofler 600 180 9-11
Kartoffelkroketter 700 180 9-11
Fisk Torskesteenger 500 180 7-8

Fiskefileter 500 180 6-7
Ked Kyllingekoteletter (3) 300 180 5-6

RENGOGRING
Underseg at stikket er trukket ud of stikkontakten, fer

Fiern eventuelle oflejringer i bassinet ved hjelp of
en svamp eller kekkenrulle.

enhver form for rengering p&begyndes.

Seet aldrig frituregryden i bled eller under rindende
vand. (se fig. 7).

Hvis vand traenger ind i betjeningernes indre dele,
kan der opstd kortslutning.

Kontroller at olien er filstraekkeligt afkelet, hvorefter
betieningsgruppen fiernes og frituregryden temmes

Bortset fra betjeningsgruppen, forsyningskablet og
modstanden, kan alle de andre komponenter vaskes
med varmt vand og opvaskemiddel (se fig. 8).
Anvend aldrig harde svampe, der kan edelaegge
frituregryden.

Nér disse handlinger er fuldfert, skal alle kompo-
nenterne torres omhygge“gt for at Undgé at den

for olie. varme olie sprutter under stegningen.
UREGELMA.SSIGHEDER UNDER BRUG
UREGELMASSIGHED ARSAG LOSNING
Grim lugt Olien er fordeervet Skift olien eller fedtstoffet ud

Der er anvendt et uegnet stegemiddel

Bug en jordnaddeclie eller en vege-
tabilsk olie af god kvalitet.

Olien lober over

Olien er fordeervet og der opstar for
meget skum

Der er blevet sunket fugtige fodevarer
ned i den varme olie

Tradkurven er blevet sat for hurtigt ned
i olien.

Frituregrydens olieniveau overstiger
maksimumsbegraensningen.

Skift olien eller fedtstoffet ud

Serg for at fodevarerne terres
omhyggeligt of

Saenk fedevarerne langsomt og forsig-
tigt ned i olien.

Formindsk oliemaengden i stege-
bassinet

Fedevarerne opnér ikke den

gyldne farve under stegefasen

Frituregrydens olieniveau overstiger
maksimumsbegraensningen.
Tradkurven er overbelastet.

Indstil pa en hojere temperatur.
Formindsk fadevaremaengden

Olien opvarmes ikke

Frituregryden har vaeret teendt uden olie i
stegebassinet, hvilket medferer et
fejlforhold pé den termiske sikkerhedsa-

nordning.

Henvend dig fil et assistancecenter
(anordningen skal udskiftes )

o
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