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IMPORTANTE

Disse brugsanvisninger ber gennemlaeses
omhyggeligt inden apparatet installeres
og tages i brug. Kun pa denne méde kan
man opnd de bedste resultater og den
hojeste driftsikkerhed.

Som for alle andre elektriske apparater, er
denne brugsanvisning skrevet med henblik
pé at dekke sa mange of de mulige
situationer som muligt. Det er dog alfid
nedvendigt at udvise forsigtighed og
anvende sund fornuft, nér frituregryden
anvendes, til seerdeleshed hvis der er barn
i naerheden.

Dette apparat er er bygget il
friturestegning of madvarer og ber
udelukkende anvendes til hjemmebrug.
Det ma aldrig anvendes til andre formal
og mé& heller ikke modificeres eller
manipoleres p& nogen made.

Anvend aldrig apparatet hvis der er
opstéet skader (f.eks. pa grund of et fald).
Kontroller, inden apparatet tages i brug,
at ledningsnettets spaending svarer til den
som angives i specifikationsmaerkatet.
Apparatet mé  udelukkende tilsluttes
stikkontakter, som har en
minimumskapacitet p& 10 A og som er
udstyret med en effektiv jordforbindelse (I
tilfeelde of inkompatibilitet mellem
stikkontakten og apparatets stik, skal man
lade stikket udskifte of en kvalificeret
fagmand, med et stik of en egnet type.).
Arﬂ)ring aldrig apparatet i naerheden of
varmekilder.

Kom aldrig frituregryden ned i vand.
Vandinfiltrationer vil medfere stedfare.
Apparatet bliver varmt mens det fungerer.
EFTERLAD ALDRIG APPARATET
INDENFOR BDRNS RAKKEVIDDE.

Den varme olie kan medfere alvorlige
forbraendinger.

Flyt aldrig apparatet mens olien stadig er
varm.

Anvend de dertil egnede héandtag “V”,
hvis apparatet skal flyttes (Loft aldrig
apparatet ved hjelp of tradkurvens
handgreb).

Frituregryden ma forst teendes, efter at
den er {dt med olie eller stegefedt. Hvis
den varmes op, mens den er tom,
udloses en termisk sikkerhedsanordning,
som blokerer dens drift. | et sadant
tilfelde vil det veere nodvendigt at
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kontakte det narmeste for at udskifte
sikkerhedsanordningen.

Skulle der opst& olieudslip, skal man
henvende sig til  det tekniske
assistancecenter eller fil personale som er
autoriseret af konstrukteren.

Inden frituregryden tages i brug for ferste
?ang, skal” man omhyggeﬁgt vaske
rituregrydens stegebassin, tradkurven,
laget (gﬁern filtrene) med varmt vand o
flydende opvaskemiddel, og man ska
derudover  lade oliecﬁzbsslqngen
gennemlebes of varmt vand og flydende
opvaskemiddel og  derefter  terre
komponenterne omhyggeligt.
Materialerne og genstandene, som vil
komme i kontakt med fedevarerne, er
konforme med EQF-direktivet.
Olieaflabsslangen skal altid holdes lukket
og placeret i det tilherende ssede, under
brug of frituregryden.
Nér apparatet ﬁruges forste gang, kan
der komme rag
ud fra det. Dette
er ganske
normalt, og regen
forsvinder efter et
ar minutters
orleb. Der skal
luftes ud i rummet.
Tillad aldrig bern
eller vegnede at
ruge apparatet
v e n
overvdgning.

Lad aldrig bern fé&
lov il at Eage med
apparatet.
Undgé ot lade
kablet haenge ned
fra arbejdsbordet, hvor et barn kan
traekke i det, eller det kan komme i vejen
for brugeren. Anvend ikke
forleengerledninger.

Hvis det bliver ngdvendigt at udskifte
forsyningskablet, ma der kun anvendes
kabler af typen HO5VV-F, med et tvaersnit
& 3x1mm?. Det anvendte kabel skal vaere
onformt  med de  geeldende
sikkerhedsforskrifter og have samme
diameter som det oprindelige kabel.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A. Tradkurv med krog til metalhéndgreb M. Abning til eftersyn of filteret
(kun pé visse modeller) N. Minuttellerdisplay  (kun  p& visse
B. Metalhandgreb til at Izfte tradkurven (kun modeller)
pé visse modeller) O. Minuttellerknap (kun pa visse modeller)
C. “Lock” handgrebscursor (kun pé visse Z. Lage til olieaflebsslangens szede (kun pa
modeller) visse modeller)
D. Trédkurv med plastikhéndgreb (kun pé Q. Olieaflebsslange (kun pé visse modeller)
visse modeller) R. Prop til aflebsslangen (kun pé& visse
E. Sammenklappeligt plastik handgreb (kun modeller)
pé visse modeller) S. Lysende indikator
F. Handgrebscursor (kun pé visse modeller) T. Termostatknop og ON/OFF
G. Krog til &bning of filterbeklzedningen (taendt/ slukket)
H. Filterbeklaedning U. Fod
. Handtag til &bning of lé&g V. Handtag til flytning of apparatet
L. Lag Z. Kabeloprulning

BRUGSANVISNINGER

¢ Tag apparatet ud af emballagen.
Kontroller, inden apparatet tages i brug, at ledningsnettets elektriske spaending svarer fil den
elektriske spaending, som angives i apparatets specifikationsmaerkat.

® Inden apparatet tages i brug skal man vaske stegebassinet, l&get (tag filtrene of) og
tradkurven, med varmt vand, og derefter tarre stegebassinet omhyggeligt of.

¢ Teend aldrig for frituregryden uden farst at have fyldt olie eller stegefedt i. Hvis frituregryden
anvendes uden olie eller stegefedt, vil en termisk sikkerhedsanordning blokere apparatet.
| et sadant tilfselde vil det veere neodvendigt at kontakte et of vores autoriserede
assistancecentre inden apparatet bruges igen.

OPFYLDNING MED OLIE ELLER STEGEFEDT

o Luk laget “L” op ved at treekke i handtaget “I” i den retning pil 1 viser, loft det derefter i den
retning pil 2 viser (se fig. 1) og tag tilbeheret ud.

e Hzeld 1,3 liter olie (eller 1,2 kg aof stegefedt) i beholderen.

MEDDELELSE

Olieniveauet skal altid befinde sig indenfor maksimums- og minimumsangivelsen. Anvend
ikke frituregryden hvis olieniveauet ligger under ”“MIN” da den termiske
sikkerhedsanordning kan sztte ind. Kontakt et af vores assistancecentre, hvis den skal skiftes

ud.

Man opnér de bedste resultater ved at anvende olie of god kvalitet. Undgé at blande forskellige
olietyper. Anvender man stegefedt, er det nedvendigt at skeere det ud i mindre stykker for at
undgé at frituregryden varmer op, uden at stegefedtet er distribueret jaevnt i de ferste minutter.
Temperaturen skal indstilles p& 150°C indlil fedtstoffet er helt smeltet, forst derefter kan man ga
over til den enskede temperatur.

START AF FRITURESTEGNINGEN

1 Anbring de fodevarer som skal steges i trédnettet, og serg for at det aldrig overbelastes (max
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0,7 kg friske kartofler).
For at opnd en mere ensartet friturestegning, rader vi til at koncentrere fedevarerne pé
tradkurvens yderkant og lade den centrale del vaere mindre belastet.
Ved friturestegning af dybfrostprodukter skal man forsikre sig om at der er s& f& iskrystaller
som muligt (se: friturestegning of dybfrosne fedevarer).
Luk l&get med et let tryk nedad indtil det bliver sat fast med et “klik”.
Indstil termostatknoppen “T” pa den enskede temperatur (fig. 2). Nér den valgte temperatur
er opndet, vil den lysende indikator ”S” slukke.
4. Sé& snart indikatoren slukkes, saenkes trédkurven langsomt ned i olien.

For at gere det med modeller der er udstyret med:

wnN

Metalhandgreb til kurven
Man skal sikre sig, at “lock” handgrebscursoren stér i tilbagetrukket stilling
Seet handgrebet “B” ind i tradkurven “A” (fig. 3) og skub h&ndgrebscursoren “lock” sé& langt
fremad som muligt (fig. 4).
Inden tradkurven ssenkes eller leftes, kontroller altid at handgrebscursoren er helt fremme.
Luk derefter l&get efter at have taget handgrebet af netkurven.

Sammenklappellgt plastikhandgreb til kurven
Drej trédkurvens sammenklappelige héndgreb “E” indtil det blokeres (pos. 2 i fig. 5).
Drej tradkurvens handgreb “E” indtil handgrebscursoren “F” udlese (pos. 3 i fig. 6).
Luk derefter laget. For at saenke h&ndgrebet, skub handgrebscursoren “F” tilbage og drej
grebet nedad.
Det er normalt, hvis der opstar kondensdréber omkring tradkurvens handgreb, mens
apparatet er i funktion.

* Det er fuldsteendigt normalt, at en betragtelig maengde varm damp, siver ud fra
filterbeklaedningen “H”, lige efter denne handling.

MODELLERNE SOM ER UDSTYRET MED EN ELEKTRONISK MINUTTALLER

Indtast stegetiden ved at trykke pa tasten "O". Displayet "N" vil visualisere det indtastede antal
minutter.

Numrene vil, straks derefter, begynde at blinke, for ot angive at stegetiden er géet i gang. Det
sidste minut bliver visualiseret i sekunder.

Hvis der er sket en fejl under indstillingen, kan stegetiden omtastes, ved at holde tasten trykket i
mere end 2 sekunder. Displayet nulstilles og proceduren gentages.

Minutteelleren vil signalere ot stegetiden er udlabet med to serier of “bip” med et interval pa
cirka 20 sekunder.

Man slukker det akustiske signal ved ot trykke p& minuttaellertasten “O”.

GIV AGT: minuttzelleren vil ikke slukke for selve apparatet

Udskiftning af minuttzllerens batteri

* Tag minutteelleren ud of ssedet (fig. 7).

* Drej batteriets lag (fig. 8) mod uret, indtil det sidder lest.

e Skift batteriet ud med et nyt af samme type.

e Saml minuttzelleren igen.

Hvadenten man skifter batteriet ud eller man vil eliminere apparatet, skal batteriet fiernes og
bortskaffes i overensstemmelse med den galdende lovgivning, da de er miljoskadelige.

EFTER FRITURESTEGNINGEN

Naér friturestegetiden er forbi, loft tradkurven og kontroller, om fedevarerne har opndet den
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gnskede gyldne farve. For at gere det p& modeller, der er udstyret med metalhandgren, skal man
seette héndgrebet ned i tradkurven (fig. 3) og skubbe “lock” handgrebscursoren “C” fremad.
Hvis man mener at friturestegningen er fuldfert, slukkes apparatet, ved at dreje
termostatknoppen over i positionen “OFF”. Der skal lyde et klik fra afbryderen.

Lad overskydende olie labe of, ved at lade tradkurven haenge i den hejeste position.

Nota: Bemaerk: hvis friturestegningen skal udferes over to omgange (f.eks. kartofler), heeves
trédkurven, nar ferste stegefase er fuldfert. Afvent at indikatoren slukker igen, hvorefter
trédkurven saenkes ned i olien for anden gang (se stegetabellerne lengere fremme).

FILTRERING AF OLIE ELLER STEGEFEDT

Det anbefales at udfere denne handling efter hver friturestegning, isser hvis de anvendte
fedevarer er panerede eller vendt i mel. Fadevarepartiklerne har en tendens til at ga i brand,
hvis de ikke elimineres, hvilket medferer en langt hurtigere fordaervelse af olien eller fedtstoffet.
Kontroller at olien er tilstrekkeligt afkelet (man skal vente cirka 2 timer).

Flyt frituregryden hen i naerheden of bordkanten (fig. 9). For at forbygge at apparatet kan falde
ned, mens olien filtreres, skal man kontrollere at fodderne “U altid har kontakt med bordets
overflade (fig. 9).

MODELLER DER ER UDSTYRET MED OLIEAFLOBSSLANGE

Felg den nedenstdende metode:

1. Fjern tradkurven.

2. Abn lagen “P” (som anvist i fig. 10), og treek aflabsslangen “Q” ud.

3. Proppen “R” tages af (som anvist i fig. 10), samtidig med at man lukker for slangens aflab
med to fingre for at forhindre at vaesken laber af for man holder den over en beholder.

4. Lad vaeske lebe ned i en beholder (fig. 11) og pas pé at den ikke laber over. Tem aldrig
frituregryden ved at haelde den pa skra eller ved at vende bunden opad (fig. 12).

5. Fjern eventuelle aflejringer i bassinet ved hjzlp of en svamp eller kekkenrulle.

6. Seet igen dflebsslangen pa plads i seedet, efter at have sat proppen pd, og luk légen igen.

7. Placer tradkurven i den everste position og anbring det medleverede filter i bunden of
tradkurven (fig. 13). Ekstrafiltre kan erhverves hos Deres forhandler eller p& et af vores
assistancecentre.

8. Heeld derpa langsomt olien eller stegefedtet op i frituregryden igen, s& stegemidlet ikke leber
ud over filterets kant (fig. 14).
NB: Olien kan opbevares i frituregryden, efter denne filtrering. Hvis der gar lang tid mellem
friturestegningerne, er det dog tilrédeligt at opbevare olien i en lukket beholder, for ot
forebygge fordaervelse.
Det er en god regel at opbevare olie, der er brugt til at friturestege fisk, adskilt fra olie, der
er brugt fil ot friturestege andre madvarer.
Hvis man anvender stegefedt eller palmin m& det ikke afkeles for meget, da det ellers stivner.

MODELLER DER IKKE ER UDSTYRET MED OLIEAFLOBSSLANGE

Felg den nedenstéiende metode:

1. Efter at have fiernet léget (fig. 15) temmes bassinet som angivet i fig. 16.

2. Placer trédkurven i den everste position og anbring det medleverede filter i bunden of
tradkurven (fig. 13). Ekstrafiltre kan erhverves hos Deres forhandler eller pa et af vores
assistancecentre.

3. Heeld derpa langsomt olien eller stegefedtet op i frituregryden igen, s& stegemidlet ikke leber
ud over filterets kant (fig. 14).

Olien kan opbevares i frituregryden, efter denne filtrering. Hvis der gér lang tid mellem
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friturestegningerne, er det dog filrédeligt at opbevare olien i en lukket beholder, for at
forebygge fordzervelse. Det er en god regel at opbevare olie, der er brugt til at friturestege
fisk, adskilt fra olie, der er brugt til at friturestege andre madvarer.

Hvis man anvender stegefedt eller palmin ma det ikke afkeles for meget, da det ellers stivner.

UDSKIFTNING AF DE LUGTHAMMENDE FILTRE

De |ugth&mmende filire, der sidder inde i |éget, mister med tiden deres virkningskraﬁ. Huvis filteret,
der kan ses gennem kikhullet "A” i fig. 17 pé& lagets inderside, skifter farve, betyder det, at filtret
skal udskiftes. For at udskifte det skal man fierne plast filterbekledningen “H” (fig. 18) ved at trykke
pa krogen “G” i den retning pil 1 viser, loft det derefter i den retning pil 2 viser. Udskift filtrene.
N.B.: Det hvide filter skal stotte pa metaldelen (fig. 19) med den farvede side vendt opad (mod
det sorte filter).

Saml filterbeklaedningen igen, og vaer opmaerksom pd, at de forreste kroge seettes korrekt i (som
vist i figur 19). Tag aldrig apparatet i brug med udtjente filire, da der kan béade opsté grimme
lugte og dampafledningen kan haemmes.

RENGGRING

Traek altid stikket ud of stikkontakten, inden nogen form for rengeringsindgreb pabegyndes.

*  Sat aldrig frituregryden i vand eller under rindende vand. Hvis vand traenger ind i de
indre dele, kan der opsté korsslutning.

Efter at man har ladet olien kele af i cirka to timer, tommes olien eller stegefedtet aof, som

beskrevet i afsnittet “filtrering of olie eller stegefedt”.

Fiern laget ved at traekke det forsigtigt op (fig. 15).

Seet aldrig l&get i vand uden ferst at have fiernet filtrene.

Ved rengering af stegebassinet, skal man gé saledes frem:

* Vask bassinet of i varmt vand og opvaskemiddel, og skyl efter med rent vand og ter

omhyggeligt bassinet of.
Med modeller der er udstyret med olieaflebsslange, kan det veere en hjzlp at anbringe
frituregryden pa kekkenvaskens aflebsflade med olieaflebsslangen nede i kekkenvasken. |
denne position kan man bruge en kande med sabevand og en blad berste til at rense
frituregrydens stegebassin: det snavsede vand leber direkte ned i kekkenvasken (fig. 20).

¢ Til indvendig rengering af olieaflebsslangen, anvendes den lille berste, som leveres som
standardudstyr (fig. 21). Anvend aldrig bersten far slangen er blevet trukket ud.

* Det anbefales at rengere trédkurven med jsevne mellemrum, idet man omhyggeligt serger
for at fierne eventuelle aflejringer.

e Tor frituregrydens yderbeklsedning af, med en bled og fugtig klud, séledes at eventuelle
oliepletter og olie- eller kondensoverleb elimineres.

* Renger pakningen og ter den of, blandt andet for at undgé, at den klaeber fil frituregrydens
stegebassin nér apparatet ikke er i brug.

e Aftor omhyggeligt, efter at have vasket. Eliminer eventuelle vandrester pa bunden of
stegebassinet og, iszer, indvendigt i olieaflebsslangen. Pa denne méade undgér man at den
varme olie sprutter under stegefunktionen

e Tradkurven og dens handgreb kan vaskes i opvaskemaskine.

MODEL MED STEGEBASSIN HVOR F@DEVARERNE IKKE KAN BRANDE PA
Til rengering of stegebassinet, hvor fedevarerne ikke kan braende pa, anvendes en bled klud og
et neutralt rengeringsmiddel. Anvend aldrig skuremidler.
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RAD OM STEGNING
OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olien og stegfedtet ma aldrig komme ned under minimum niveauet. Olien eller fedtet skal
udskiftes helt of og til. Oliens og fedtets holdbarhed afhaenger of, hvad der steges.
For eksempel, vil panerede fedevarer snavse olien mere til end en almindelig Frlturesteg]ning.
Som ved dlle slags frituregryder vil olien, hvis den opvarmes flere gange, blive nedbrudf! Derfor
anbefales det, af udskifte den fuldsteendigt med jsevne mellemrum, ogsé selvom den er blevet
anvendt og filtreret korrekt. Det anbefales at skifte olien fuldsteendigt ud, efter at den har vaeret
bru%t 5/8 gange eller i fz||gende tilfzelde:
[ ]

h

vis olien har en grim ugf )
vis olien afgiver rag under stegningen
* hvis olien bliver merk i farven

SADAN FRITURESTEGER MAN KORREKT

e Det er vigtigt at overholde den anbefalede temperatur for hver opskrift. Ved for
lavtemperatur opsuger det, der steges, olie. Hvis temperaturen er for hej, dannes der me
det samme en skorpe, og det indeni bliver ved at vaere rat.

* De fodevarer som skal frituresteges, mé ferst seenkes ned i olien nér den rette temperatur
er naet, hvilket vil sige, nar denlysende indikator slukker.

* Serg for at tradkurven ikke overbelastes, Der vil i sadanne tilfeelde opst& en drastisk
saenkning af oliefemperaturen, hvilket medferer en fed og ikke ensartet friturestegning.

* Hvis man steger en begraenset maengde fadevarer, skal man indstille oliens femperatur
lavere end den angivne femperatur for at undgé, at olien koger for voldsomt.

e Kontroller at fadevarerne er skaret tyndt ud i samme sterrelse, da for store stykker, selv om

et ser paent ud, ikke gennemsteges, hvorimod stykker of samme sterrelse, vil opné den
ideelle gennemstegning p& samme tidspunkt.

* Fodevarerne skal terres omhﬁggeligt, inden de sankes ned i olien eller stegefedtet, fordi
fugtige fedevarer vil veere blede efter at de er blevet stegt (iseer kartofler). Det anbefales at
meget vandholdige fadevarer (fisk, ked og rzntsoPer) paneres eller vendes i mel, idet man
sorger for at eliminere overskydende rasp eller mel'inden fedevaren sankes ned i olien.

FRITURESTEGNING AF FRISKE FGDEVARER

Maksimale |Temperatur| 1 -
Fodevaretype meengde °C Tidsrum i minutter
STEGTE KARTOFLER | halv portion 350 190 1. nedsaenkning 4-5
2. nedsaenkning 1-2
Hel portion 700 190 1°immersione 9-10
2°immersione 2-3
FISK Blaeksprutter 250 160 67
Jomfrugsters 250 160 67
Jomfruhummerhaler 250 160 5-6
Sardiner 250 170 6-7
Mini-sepiaer 250 160 6-7
Setinger (1) 130 160 5-6
K@D Oksekoteletter (1) 120 160 5-7
Kyllingekoteletter (2) 240 180 4-6
Kyllingelér (2) 300 180 20-25
Frikadeller (6) 250 160 4-6
GRONTSAGER Artiskokker 150 150 5-6
Blomksil 200 160 4-5
Svampe 200 150 4-5
Auberginer (2 skiver) 50 170 3-4
Courgetter 150 160 5-6

Husk at stegetider og temperatur er omtrentlige og skal reguleres i funktion af meengden og den personlige

smag.
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FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER

e Dybfrostprodukternes temperatur er meget
lav. Derfor opstar der et betragteligt
temperaturfald i olien eller stegefedtet.

For at opnd et godt resultat, anbefales det,
at den maengde, som angives i den
felgende tabel, aldrig overstiges.

e Frostvarerne er ofte dxkket of
iskrystaller, der skal fjernes, inden
stegningen. Det er tilstreekkeligt at ryste
tradkurven for at fierne dem. Saenk
derefter trédkurven meget langsomt ned i
stegeolien for at undgé at olien kommer til

at boble.

Stegefiderne er omtrentlige og skal varieres i funkfion of udgangstemperaturen, i de fedevarer som skal
frituresteges, samt i funktion af den temperatur, som anbefales of dybfrostprodukternes producent.

ksimal . Lo
Fedevaretyper Malksimale Temperatur| Tidsrym i minutter
maengde C

POMMES FRITES 200 (*) 190 1. nedsaenkning 2-4
2. nedsaenkning 1-2

KARTOFFELKROKETTER 350 190 67

FISK Torskestsenger (6) 150 190 4-5

Rejer 150 190 4-5

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

(x

Dette er den dosis, som anbefales for ot f& det bedste stegeresultat. Det er naturligvis muligt at

friturestege en starre maengde dybfrosne kartofler, hvis det blot holdes for sje, at de i dette filfselde vil
vaere lidt mere fedtede pé grund of det pludselige temperaturfald som olien udsaettes for, nér kartoflerne
saenkes ned i olien.

DRIFTSUREGELMA.SSIGHEDER

UREGELMASSIGHED

ARSAG

LASNING

Grim lugt

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

Udskift filtrene.

Udskift olien eller stegefedtet.
Anvend solsikkeolie eller en
vegetabilsk olie af 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 terre.

Tradkurven er blevet saenket for hurtigt ned.
Olieniveauet overstiger
maksimumsgraensen.

Udskift olien eller stegefedtet.
Tor fodevarerne godt.
Saenk dem langsomt ned i olien.

Formindsk oliemangden i
stegebassinet.

Fedevarerne opnér
ikke den gyldne
farve under
stegefosen

Oliens temperatur er for lav.

Tradkurven er overbelastet.

Valg en hejere temperatur.

Formindsk fedevaremaengden.

Olien varmes ikke
op

Frituregryden har vaeret sat i funktion uden
olie i stegebassinet, hvilket har medfert at
den termiske sikkerhedsanordning er blevet
skadet.

Kontakt assistanceservicen
(anordningen skal udskiftes).
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