Disse brugsanvisninger ber gennemlzeses omhyggeligt inden apparatet installeres og tages i brug. Kun
pé denne méde kan man opné de bedste resultater og den hgijeste driftssikkerhed.

BESKRIVELSE AF APPARATET (se tegning pé side 2)

mooE»

Lag F. Lysende kontrollampe

Inspektionsluge G. Termostatviser

Filter H. Tradkurv

Stegebassin I.  Héndtagsviser

Abningstast L. Tréadkurv handtag
M. Afbryder

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Inden apparatet tages i brug, kontrolleres at nettets spaending svarer til anvisningerne pé apparatets
dataskilt.

Apparatet mé udelukkende tilsluttes en stikkontakt, som har en minimumskapacitet p& 10A og som er
udstyret med en effektiv jordforbindelse. (Hvis stikkontakten ikke passer til apparatets stik, skal man lade
en kvalificeret fagmand udskifte stikket med en egnet type).

Apparatet mé ikke placeres i naerheden of varmekilder.

Stremforsyningskablet pé dette apparat mé ikke skiftes ud of bruger, da udskiftningen kraever brug of
specialveerkte.

Hvis stremforsyningskablet er beskadiget, skal det udskiftes af fabrikanten eller et af dennes tekniske ser-
vicecentre eller i alle tilfeelde of en fagmand, s& enhver form for risiko undgés.

Apparatet bliver varmt, mens det fungerer. EFTERLAD ALDRIG APPARATET INDENFOR BORNS RAKKE-
VIDDE.

Flyt aldrig frituregryden mens olien er varm, da der ellers opstér fare for alvorlige forbraendinger.

Brug aldrig frituregryden uden olie.

Hvis frituregryden taber olie, skal man henvende sig til et teknisk assistancecenter eller til en kvalificeret
fagmand, som er autoriseret af firmaet.

Inden frituregryden tages i brug ferste gang, skal stegebassinet, tradkurven og laget vaskes omhyggeligt
med varmt vand og flydende opvaskemiddel. Nar dette er gjort, skal det hele torres omhyggeligt, og man
skal fierne eventuelle vandrester p& bunden of stegebassinet for at undgé varme oliesteenk under ste-
gningen.

Serg for, at apparatet ikke anvendes aof 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 oje med barnene, og serg for, at de ikke leger
med apparatet.

Apparatet ber kun flyttes ved at tage fat i nicherne forneden pé& alle fire sider (Brug aldrig tradkurvens
handtag til dette).

Serg for, at kablet ikke hsenger ned fra arbejdsbordet, da bern ellers kan f& fat pé det, og det kan komme
i vejen for brugeren.

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

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

BRUGSANVISNINGER

Sorg dltid for, at der er olie i stegebassinet, for stikket szettes i stikkontakten.
| stegebassinet haeldes: 2 liter olie, maks. kapacitet (1,8 kg fedt)
VIGTIGT: Niveauet skal altid holdes mellem henvisningerne til maksimum eller minimum.
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Brug aldrig frituregryden hvis olien er under “min” niveauet, da varmesikkerhedsanordningen ellers vil
kunne udleses. For udskiftning er det nedvendigt at henvende sig til et autoriseret servicecenter.

De bedste resultater opnas ved at anvende en god jordnaddeolie.

Hvis der bruges store faste skiver fedt, bar disse skaeres i mindre stykker, sa frituregryden ikke varmer op p&
ter bund de forste minutter. Temperaturen skal vaere indstillet p& 150° C indtil fedtet er helt smeltet, forst deref-
ter indstilles p& den enskede temperatur.

START AF FRITURESTEGNING

Seet stikket i stikkontakten, aktivér afbryderen M, og stil viseren p& den enskede temperatur. Nér termosta-
tens kontrollampe slukkes, seettes tradkurven (der i forvejen er fyldt op) ned i olien, og l&get lukkes. Fyld den
ikke for meget (maks. 1 kg r& kartofler). Det er helt normalt, at der lige efter denne handling kommer en stor
maengde damp ud fra filtret, og at der dannes kondensdraber rundt om trédkurvens handtag.

Naér stegetiden er udlebet, haeves tradkurven op igen, og stegningens filstand kontrolleres. Hvis stegningen
er tilfredsstillende, sluk apparatet ved at stille afbryderen M pa “0”.

FRITURESTEGNING AF IKKE FROSNE FGDEVARER

¢ De fodevarer som skal frituresteges, mé forst saenkes ned, nér olien har néet den rette temperatur,
eller rettere nar kontrollampen slukkes.

e Overbelast ikke tradkurven. Der vil i sadanne tilfelde opsté& en drastisk saenkning of olietemperaturen,
hvilket medferer en fed og uensartet friturestegning.

e Kontroller, at fedevarerne er skdret tyndt ud i samme sterrelse, da for store stykker, ikke gennemsteges.

* Ved stegning of fedevarer der er dyppet i frituredej, anbefales det at saenke en tom tradkurv ned, og
derefter, nar den indstillede temperatur er néet (nér kontrollampen slukkes), kommes fodevarerne direk-
te ned i den varme olie, for at undgé at frituredejen haenger fast i tradkurven.

* Fodevarerne skal torres omhyggeligt, inden de sznkes ned i olien eller stegefedtet, da fugtige fode-
varer bliver blede nér de steges (iszer kartofler). Det anbefales, at meget vandholdige fedevarer (fisk, ked
og grentsager) paneres eller vendes i mel, idet man serger for at eliminere overskydende rasp eller mel,
inden fedevaren saenkes ned i olien.

Fedevaretype Maks. maengde g. | Temperatur °C | Tid (minutter)
POMMES FRITES| halv portion 500 190 7-9
hel portion 1000 190 11-13
FISK Blaeksprutter 500 160 12-13
Jomfruhummerhaler 500 160 9-10
Sardiner 500 170 12-13
Setunger 400 160 7-8
K@D Oksekoteletter 300 170 8-9
Kyllingekoteletter 300 180 7-8
Frikadeller 500 170 7-8
GRONTSAGER Avrtiskokker 250 150 11-12
Blomkal 300 160 7-8
Svampe 300 160 6-7
Auberﬁiner 100 170 7-8
Squas 300 160 11-12

Stegetider og temperaturer er omtrentlige og skal reguleres ud fra maengden af de fedevarer, der skal ste-
ges, og ud fra den personlige smag.
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FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER

Dybfrostvarerne er ofte dackket of flere iskrystaller, der skal fiernes inden stegningen, dette gores ved at
ryste tradkurven. Seenk derefter tradkurven meget langsomt ned i stegeolien for at undgé at olien kommer
til at boble.

Fadevaretype Maks. maengde g. | Temperatur °C | Tid (minutter)
POMMES FRITES 300 (*) 190 6-8
KARTOFFELKROKETTER 500 190 10-11
FISK Torskesteenger 300 190 5-6

Rejer 300 190 5-6
K@D Kyllingekoteletter 200 190 7-8

Stegetider og temperaturer er omtrentlige og skal reguleres ud fra maengden of de fedevarer, der skal ste-

ges, og ud fra den personlige smag.

(*) Dette er den maengde der anbefales, for at f& det bedste stegeresultat. Det er naturligvis muligt at friture-
stege en storre maengde dybfrosne pommes frites, hvis man blot er klar over, at de i dette tilfeelde vil vaere
lidt mere fedtede p& grund af det betydelige temperaturfald, som olien udszettes for, nér pommes friterne
saenkes ned i olien.

OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Ind imellem er det nedvendigt at udskifte olien eller stegefedtet fuldstaendigt. Som ved alle slags frituregryder
vil olien, hvis den opvarmes flere gange, blive nedbrudt! Derfor anbefales det at udskifte den fuldsteendigt
med jevne mellemrum, ogsé selvom den er blevet anvendt og filtreret korrekt. Vi anbefaler at olien udskiftes
helt, nér den er brugt 5-8 gange eller i felgende filfeelde:

Darlig lugt; reg under friturestegning; olien bliver merk. Fer der foretages rengering eller vedligeholdelse,
skal der slukkes for apparatet ved at aktivere afbryderen M og derefter tage stikket ud af stikkontakten, og
det skal kele af. Det anbefales at gere dette efter hver friturestegning, isaer hvis man har stegt fedevarer vendt
i rasp eller mel. De sm& madstykker, der bliver tilbage i vaesken, braendes, hvorved olien eller fedtet ned-
brydes hurtigere. Serg for, at olien er kold nok (vent cirka to timer).

RENGGRING

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

St aldrig frituregryden ned i vand eller under rindende vand. Hvis der traenger vand ind i de indre dele,
kan der opsta kortslutning. Léget er aftageligt, det tages af pé felgende made: skub det bagud og traek det
samtidig opad. Vask omhyggeligt med varmt vand og flydende opvaskemiddel. Nar dette er gjort, skal man
skylle efter og tarre omhyggeligt, tréidkurven kan komme i opvaskemaskine. Hvis jeres friturestegegryde er
en model med anti-stick stegekar, m& der hverken anvendes skarpe genstande eller setsende rengaringsmid-
ler; brug en bled klud vaedet med mildt rengeringsmiddel.

Vigtig information angéende bortskaffelse af produktet i overensstemmelse med EF Direktiv 2002/96/CE.

Ved afslutningen af dets produkfive liv mé& produktet ikke bortskaffes som almindeligt affald. Det ber afleveres pé et spe-

cidliseret lokalt genbrugscenter eller fil en forhandler der yder denne service. At bortskaffe et elekirisk husholdningsap-

parat separat ger det muligt at undga eventuelle negative konsekvenser for miljs og helbred péi grund af upassende
bortskaffelse og det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestar of og dermed opné en betydelig energi-

og ressourcebesparelse. Som en p&mindelse om nedvendigheden aof at bortskaffe elekiriske husholdningsapparater NS
separat, er produktet maerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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