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Som for alle andre elekiriske apparater, er
denne brugsanvisning skrevet med henblik
pé at dekke s& mange of de mulige
situationer som muligt. Det er dog altid
nadvendigt at udvise forsigtighed og
anvende sunde fornuft, nér frituregryden
anvendes, til seerdeleshed hvis der er bern i
naerheden.

Kontroller, inden apparatet tages i brug, at
ledningsnettets spaending svarer til den som
angives i specifikationsmaerkatet.
Apparatet  méa  udelukkende ftilsluttes
stikkontakter, som har en
minimumskapacitet p& 10 A og som er
udstyret med en effekfiv jordforbindelse (I
tilfelde of inkompatibilitet mellem
stikkontakten og apparatets stik, skal man
lade stikket udskifte of en kvalificeret
fagmand, med et stik af en egnet type.).
Anbring aldrig apparatet i nerheden of
varmekilder.

Seet aldrig frituregryden i blod i vand.
Vandinfilirationer vil medfare stedfare.
Appoaratet bliver varmt mens det fungerer.
EFTERLAD ALDRIG APPARATET INDENFOR
BRNS RAKKEVIDDE.

Den varme olie kan medfare alvorlige
forbraendinger. Flyt aldrig apparatet mens
olien stadig er varm.

Berer aldrig glughullet under stegningen, da
det overophedes.

Anvend de dertil egnede handtag (O),
hvis apparatet skal flyttes.

Frituregryden mé forst seettes i funktion
efter at den er blevet fyldt op med olie eller
stegefedt. Hvis den skulle blive opvarmet
uden indhold, vil en termisk
sikkerhedsanordning, som  blokerer
driften, szette ind. | sédanne tilfeelde er det
nedvendigt at henvende sig fil det
naermeste, autoriserede assistancecenter
for at lade anordningen udskifte.

Skulle der opsta olieudslip, skal man
henvende  sig  til  det tekniske
assistancecenter eller til personale som er
autoriseret af konstruktaren.

* Inden frituregryden tages i brug for ferste
gang, skal man omhyggeligt vaske
frituregrydens stegebassin, tradkurven og
laget (fiern filtrene) aof med varmt vand og
flydende opvaskemiddel.

* Materialerne og genstandene, som vil
komme i kontakt med fodevarerne er
konforme med EQF-direktivet.

¢ Olieaflebsslangen skal altid holdes lukket og
p|aceret i det tilherende seede, under brug
of frituregryden.

* Ved farstegangsbrug kan apparatet afgive
en vis maengde reg. Dette forhold er helt
normalt og regen forsvinder efter et par
minutter. Lokalet skal udluftes.

¢ Tillad aldrig at barn
eller inhabile
personer
anvender  dette
apparat  uden
s tadig
overvdgning.

* Lad aldrig bern fa
lov til ot lege med
apparatet.

¢ Undgé at lade
kablet haenge ned
fra arbejdsbordet,
hvor et barn kan
traekke i det, eller
det kan komme i
vejen for brugeren.
Anvend ikke forlsengerledninger.

e Hvis det bliver nedvendigt at udskifte
forsyningskablet, mé der kun anvendes
kabler of typen HO5VV-F, med et tveersnit pé
3x1mm? Det anvendte kabel skal vaere
konformt med de geeldende
sikkerhedsforskriffer og have samme
diameter som det oprindelige kabel.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

Abning fil eftersyn af filteret I Trykknap til dbning af laget
Trédkurvens handgreb L. Lysende indikator

Tr&dkury M. Termostatknop og ON/OFF
Lag (teendt/ slukket)

Fod
. Héndtag til flying of apparatet

Glughul (kun pé& visse modeller)
Filterbeklaedning

. Filterbeklaedningens krog
Kabelholdersaede
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BRUGSANVISNINGER

* Kontroller, inden apparatet tages i brug, at ledningsnettets elekiriske spaending svarer til den
elektriske spaending, som angives i apparatets specifikationsmaerkat.

* Inden apparatet tages i brug skal man vaske stegebassinet, laget (tag filtrene af) og
tradkurven, med varmt vand, og derefter torre stegebassinet omhyggeligt of.

* Teend aldrig for frituregryden uden forst at have fyldt olie eller stegefedt i. Hvis frituregryden
anvendes uden olie eller stegefedt, vil en termisk sikkerhedsanordning blokere apparatet.
| et sadant tilfeelde vil det vaere nedvendigt ot kontakte et aof vores autoriserede
assistancecentre inden apparatet bruges igen.

OPFYLDNING MED OLIE ELLER STEGEFEDT

e Aben laget ved at trykke pa knappen (1) (fig. 1) og fiern udstyret.

e Haeld 2,2 | olie (eller 2 kg stegefedt) i stegebassinet.

Man opnar de bedste resultater ved at anvende jordneddeolie af god kvalitet. Undga ot blande
forskellige olietyper. Anvender man stegefedt er det nedvendigt at skaere det ud i mindre stykker
for at undga, at frituregryden varmer op, uden at stegefedtet er distribueret jeevnt i de forste
minutter.

MEDDELELSE

Olieniveauet skal altid befinde sig indenfor maksimums- og minimumsangivelsen.

Anvend ikke frituregryden hvis olieniveavet ligger under “MIN” da den termiske
sikkerhedsanordning kan satte ind. Kontakt et af vores assistancecentre, hvis den skal skiftes

ud.

Man opnér de bedste resultater ved at anvende olie af god kvalitet. Undgé at blande forskellige
olietyper. Anvender man stegefedt, er det nedvendigt at skaere det ud i mindre stykker for at
undgé at frituregryden varmer op, uden at stegefedtet er distribueret jaevnt i de ferste minutter.

FORVARMNING

1. Indstil termostatknoppen (M) pé& den enskede temperatur (fig. 2). Nar den valgte temperatur
er opndet, vil den lysende indikator (L) slukke.
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2. Anbring de fedevarer, som skal steges, i tradkurven, uden at den overbelastes (max. 1,25
kg ra kartofler).
Ved friturestegning af dybfrostprodukter skal man forsikre sig om, at der er s& f& iskrystaller
som muligt og fierne eventuelle iskrystaller ved at ryste trédkurven en smule.

START AF FRITURESTEGNINGEN

e Sa snart indikatoren (L) slukkes, saenkes trédkurven langsomt ned i olien efter handgrebet
(B) er blevet placeret i traédkurven (C) som vist i fig. 3.
Fiern herefter handgrebet fra trédkurven og luk l&get.

* Berer aldrig glughullet (hvis findes) under stegningen, da det bliver meget varmt.

e Det er fuldsteendigt normalt, at en betragtelig maengde meget varm damp, siver ud fra
lagets ventilationsspraekker lige efter denne handling.

¢ Endvidere er det normalt, at der drypper et par kondensdraber fra laget og langs med
apparatets plastvaegge, mens apparatet er i funktion.

EFTER FRITURESTEGNINGEN

Naér stegetiden er udlebet, haegtes tradkurven fast til kanten of stegebassinet (fig. 4) og man
kontrollerer, om fedevarerne har opndet den enskede gyldenstegning.

P& modeller med glughul, kan denne kontrol udferes gennem glughullet, uden ot &bne laget.
Hvis man mener, at friturestegningen er fuldfert, slukkes apparatet, ved ot dreje
termostatknoppen over i positionen “O”, indtil der hares et klik fra afbryderen.

Hvis friturestegningen skal udfores over to omgange (f.eks. kartofler), haeves traédkurven, nér
forste stegefase er fuldfert. Afvent, at indikatoren slukker igen, hvorefter tradkurven ssenkes
ned i olien for anden gang (se de vedlagte stegetabeller).

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 fil at ga i brand,

hvis de ikke elimineres, hvilket medferer en langt hurtigere fordaervelse af olien eller fedtstoffet.

1. Fjern laget (fig. 5) og tem stegebassinets indhold ned i en opsamlingsbeholder fra en of

siderne (fig. 6 - beholderens bageste venstre eller hejre side).

2. Fjern eventuelle aflejringer fra stegebassinet ved hjaelp of en svamp eller et stykke

kekkenrulle.

3. Placér igen tradkurven i den hoje position og anbring et af de medleverede filtre i bunden

af tradkurven (fig. 7). Filirene kan bestilles ved forhandleren eller servicecenteret.

4. Heeld herefter olie eller stegefedt langsomt i frituregryden, indtil det nar op over filteret (fig.

8).

NB: Den filtrerede olie kan opbevares i frituregryden. Hvis der gar lang tid, inden frituregryden
atter skal anvendes, anbefales det dog at opbevare olien i en lukket beholder for at undgg,
at den fordaerves. Det anbefales at serge for seerskilt opbevaring aof olie, som har veeret
anvendt fil friturestegning of fisk, og olie, som har veeret anvendt til friturestegning af andre
fodevarer.

@ Hvis man anvender stegefedt, ma det ikke afkeles for meget, da det ellers stivner.
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UDSKIFTNING AF DE LUGTHAMMENDE FILTRE

Med tiden mister de lugtheemmende filtre, som er anbragt i lagets inderside, deres virkning. Nér
filteret skifter farve, hvilket kan ses gennem abningen (A) i kontraléget, er det tegn pd, a filteret
skal skiftes ud. Det skiftes ud ved at fierne filterbeklsedningen i plastik (fig. 9) efter at have trykket
krogen i pileretning 1 og derefter lofte den i pileretning 2. Skift filtrene ud.

NB: Det hvide filter skal indsaettes forst over det sorte filter. Filterbeklsedningen skal veere placeret
over det sorte filter.

Saml filterbekleedningen igen, idet der udvises opmaerksomhed omkring, at de forreste kroge
saettes korrekt i (som vist i fig. 10).

Tag aldrig apparatet i brug med udtjente filtre. Der kan béde forekomme grimme lugte og
dampafledningen kan heemmes.

RENGORING

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

*  Frituregryden ma aldrig settes i bled eller under den rindende vandhane. Hvis vandet
traenger ind i frituregryden, kan der opstd kortslutning og elekiriske sted.

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

beskrevet i afsnittet “Filtrering af olie eller stegefedt”.

Tag l&get of ved at traekke det forsigtigt fremad (se pilen “1” i fig. 5) og derefter opad (se pilen

9" i fig. 5)

Seet aldrig laget i bled i vand uden ferst at have fiernet filtrene.

Ved renggring of stegebassinet skal man gé séledes frem:

e Vask stegebassinet af med varmt vand og flydende opvaskemiddel. Skyld derefter og ter
omhyggeligt stegebassinet af.

e Det anbefales at rengere tradkurven med jsevne mellemrum, idet man omhyggeligt serger
for ot fierne eventuelle aflejringer.

* Tor frituregrydens yderbeklsedning of med en bled og fugtig klud, saledes at eventuelle
oliepletter og staenk af olie eller kondensvand elimineres.

e After alle dele omhyggeligt efter at have vasket. Eliminér eventuelle vandrester pa bunden
aof stegebassinet.

e Tradkurven (C) kan vaskes i opvaskemaskinen.

MODEL MED STEGEBASSIN HVOR F@DEVARERNE IKKE KAN BRANDE PA

Til rengering of stegebassinet, hvor fedevarerne ikke kan braende p&, anvendes en blad klud og
et neutralt rengeringsmiddel. Anvend aldrig skuremidler.
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GODE RAD OM STEGNING
OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olie- eller stegefediniveauet ma aldrig synke ned under minimumsniveauet. Indimellem er det
nadvendigt at udskifte olien eller stegefedtet fuldsteendigt. Oliens eller stegefedtets holdbarhed
afhaenger of hvad man steger.

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

Som ved alle slags frituregrgder vil olien, hvis den opvarmes flere gange, blive nedbrudt! Derfor
anbefales det, at udskifte den fuldsteendigt med jsevne mellemrum, ogs& selvom den er blevet
anvendt og filtreret korrekt.

Det anbefales at skifte olien fuldsteendigt ud, efter at den har vaeret brugt 5/8 gange eller i
folgende tilfaelde:

® hvis olien har en grim lugt

* hvis olien afgiver re unger stegningen

* hvis olien bliver mork i farven

SADAN FRITURESTEGER MAN KORREKT

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

* De fedevarer som skal frituresteges, ma forst seenkes ned i olien nér den rette temperatur er néet,
hvilket vil sige, nér den lysende indikator slukker.

*  Sorg for at trédkurven ikke overbelastes. Der vil i sédanne tilfselde opstd en drastisk saenkning
af olietemperaturen, hvilket medfarer en fed og ikke ensartet friturestegning.

¢ Kontroller at fodevarerne er skaret tyndt ud i samme sterrelse, da for store slrkker, pé trods of
et smukt udseende, ikke gennemsteges, hvorimod stykker of samme sforre se, vil opnd den
ideelle gennemstegning pd samme tidspunkt. Fedevarerne skal terres omhyggeligt, inden de
seenkes ned i olien eller stegefedtet, fordi fugtige fedevarer vil veere blede efter at de er blevet
stegt (iseer kartofler). Det anbefales at meget vandholdige fedevarer (fisk, ked o& grentsager)
Faneres eller vendes i mel, idet man serger for at eliminere overskydende rasp eller mel inden
odevaren saenkes ned i olien.

FRITURESTEGNING AF FRISKE FGDEVARER

Fodevaretype Maksm;le Temperatur | Tidsrum i minutter
mangde C
STEGTE KARTOFLER | halv portion 600 170 1° fase 7-9
2° fase 3-5
MAKSIMAL maengde 1250 190 1° fase 11-13
hele maengden 2° fase 3-4
FISK Blaeksprutter 550 160 9-10
Jomfruhummerhaler 600 160 8-11
Sardiner 450 160 10-12
Setunger (2 stk.) 400 160 7-9
K@D Svinekoteletter (3-4 stk.) 350 170 7-9
Kyllingekoteletter (3-4 stk.) 350 180 6-8
Kedboller (15 stk.) 600 170 7-9
GRONTSAGER Lagringe 400 170 6-8
Blomkal 450 150 7-9
Svampe 450 150 7-9
Auberginer 350 150 8-10
Courgetter 400 150 9-11

Hlﬁsk.of stegetider og temperatur er omtrentlige og skal reguleres i funktion af maengden og den personlige
erfaring.
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FRITURESTEGNING AF DYBFROSNE FODEVARER

e Dybfrostprodukternes temperatur er meget lav.
Derfor er det uundggeligt, at der opstér et
betragteligt temperatur?dd i olien eller
stegef%dtet.

For at opnd et godt resuliat, anbefales det, at
den maeengde, som angives i den falgende

* Dybfrostprodukterne

indeholder  ofte
adskillige iskrystaller, som skal elimineres
inden stegningen. Det er nok at ryste
produktet i tradkurven. Sset derefter
tréidkurven meget langsomt ned i olien, séledes
ot man undgér at olien skummer op.

tabel, aldrig overstiges.

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.

Fedevaretyper Maksimal Temperafur | Tidsrum i minutter
e mangde C
STEGTE KARTOFLER Anbefalede maengde fil et godt 330 (*) 190 5-6
stegeresultat
KARTOFFELKROKETTER 600 190 6-7
FISK Torskestsenger 400 190 5-6
Rejer 400 190 4-5
K@D Kyllingekoteletter (3 stk.) 300 190 4-5

*

Dette er den dose, som anbefales for at 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 tilfelde vil
vere lidt mere fedtede pé grund of det betragtelige temperaturfald som olien udszettes for, nar
kartoflerne saenkes ned i olien.

DRIFTSUREGELMA.SSIGHEDER

UREGELMASSIGHED

ARSAG

LOSNING

Grim lugt

Det |ugfhaemmende filter er maettet.
Olien er fordaervet.
Stegemidlet er ikke egnet.

Udskift filtrene.

Udskift olien eller stegefedtet.
Anvend solsikkeolie eller en
vegetabilsk olie af god kvalitet.

Olien leber over

Olien er fordzervet og der opstér for
meget skum

Fedevarerne, som er blevet sat ned i
olien, er ikke filstraekkeligt terre.
Tradkurven er blevet sat for hurtigt
ned i olien. Olieniveauet overstiger
maksimumsniveauet.

Udskift olien eller stegefedtet.
Tor fodevarerne godt.

Saenk dem langsomt ned i olien.
Formindsk oliemaengden i
stegebassinet.

Fedevarerne opnér

Oliens temperatur er for lav.

ikke den gyldne Tradkurven er overbelastet.
farve under
stegefasen

Valg en hejere temperatur.
Formindsk fedevaremaengden.

Olien varmes ikke
op

Frituregryden har vaeret sat i funkfion
udenegie i stegebassinet, hvilket har
medfert at den termiske
sikkerhedsanordning er blevet skadet.

Kontakt assistanceservicen
(anordningen skal udskiftes).

62

o




