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Disse brugsanvisninger bor gennemlzeses
omhyggeligt inden apparatet installeres og
tages i brug. Kun pa denne made kan man
opnad de bedste resultater og den hgjeste drift-

sikkerhed.
BESKRIVELSE AF APPARATET

(se tegning pa omslaget)

Udtageligt stegebassin

Handtag fil lofining of bassinet
Tradkurvs handtag

Héndtags cursor

Tradkurv

Filterbeklzedning

. Filterbeklaednings krog
Kabelholdersade

Handtag for lofining of apparatet
Fodstykke

. Minutteller display (kun pé& visse modeller)
. Minuttellertast (kun pé& visse modeller)
. Lysende indikator

Termostat og tast ON/OFF

. Abnings tast

Udtageligt stegebassins leje

Hul til kontrol of filter

Lag

Klkhul (kun pé visse modeller)

ANBEFALINGER

Kontroller at ledningsnetsspaendingen svarer il
anvisningerne i apparatets speaﬁkahonsm&rkot
inden det tages i brug.

* Apparatet mé udelukkende filsluttes en stikkontakt,
som har en minimumskapacitet pa 10A A 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 m& ikke placeres i naerheden of varmek-
ilder.

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

e Apparatet bliver varmt mens det fungerer.
EFTERLAD ALDRIG APPARATET INDENFOR BZRNS
RAKKEVIDDE.

* Man burde aldrig tillade at bern eller inhabile per-
soner anvender dette apparat uden stadig
overvagning
Lad ikke bern lege med apparatet.

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

e Frituregryden ma forst sattes i funktion efter at
den er blevet fyldt op med stegeolie eller fedtstof.
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Hvis den skulle blive opvarmet uden indhold, vil
en termisk sikkerhedsanordning, som afbryder
driften, szette ind. | dette tilflde, skal man hen-
vende sig til et af vore autoriserede assistancecen-
ter, for at fa apparatet til at fungere igen.

* Hvis der skulle dryppe olie ud of frituregryden, skal
man henvende sig til et teknisk assistance center
eller til en kvalificeret fagmand autoriseret af kon-
struktaren.

o Tradkurven sattes automatisk pé stegebassinets
centrale tap. For at undgé at den gar i stykker,
skal man derfor ikke dreje den manuelt for at
finde den korrekte stilling.

* Inden stegegryden tages i brug for ferste gang, skal
det udtagelige stegebassin, trédkurven, og laget
(fiern filterne forinden) omhyggeligt vaskes of med
varmt vand og opvaskemiddel. Nér denne opera-
tion er udfert, skal alle komponenterne torres
omhyggeligt of.

®  Man skal vaere godt opmaerksom nar man fierner
det udtagelige stegebassin “A” eller saetter det i, og
man skal felge lejets inklination. Afvent altid, at
olien eller fedistoffet er fuldstendig afkelet, inden
du foretager disse operationer. Nér bassinet “A”
er blevet sat ind i lejet “R”, skal man sikre sig, ot det
er korrekt placeret, idet det ellers kan beskadiges,
nar laget “T” lukkes.

 Deter absolut normalt, at der kommer lugt of nyt fra
apparatet ved ferstegangsbrug. Hvis det sker, luft
rummet godt ud.

* Materialerne og genstandene, som er beregnet pa
at komme i kontakt med fedevarerne, er konforme
med forskrifterne i EQF-direktivet 89/109.

BRUGSANVISNINGER
PAFYLDNING AF OLIE ELLER FEDTSTOF

Loft tradkurven i den hz|este position ved at traekke
handtaget "C" opad (fig. 1).
Operationer med lofining og saenkning of trad-
kurven skal ALTID foretages med lukket lag.
o Luk laget "T" op ved at trykke pa tast "Q" (fig. 2).
e Tag trédkurven ud ved at traekke den opad (fig. 3).
e Held 1,3 1. olie (eller 1,1 kg. fedtstof) i holderen.
PAS PA: Olieniveauet skal altid befinde sig indenfor
maksimums- og minimumsangivelsen.
Anvend adldrig frituregryden med olie under "mini-
mumsniveauvet", for sé kan den termiske sikkerhed-
sanordning sztte ind, og for at udskifte den, skal man
henvende sig il et af vore autoriserede assistancecen-
ter.
Man opnér de bedste resultater ved at anvende en god
jordneddeolie. Bland ikke forskellige slags olie.
Hvis der anvendes stegefedt, skal det skaeres op i smé
stykker, séledes at frituregryden ikke opvarmer i tert til-
stand i de forste minutter.
Temperaturen skal indstilles p& 150°C indtil fedtstoffet
er helt smeltet, ferst derefter kan man gé over til den
onskede temperatur.
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START AF FRITURESTEGNINGEN

1. Anbring de fedevarer som skal steges i trédkurven,
og serg for at den aldrig overbelastes (max 1 kg.
friske kartofler).

For at opn& en ensartet friturestegning, anbefales
det at anbringe fedevarer isser ved tradkurvens
kant, uden at belaste den midterste del.

2. Indsaet tradkurven i bassinet i loftet position (fig. 3)
og luk l&get ved let at trykke p& det indtil krogene
haegtes pd. For at undgd, at der kommer sproit of
varm olie ud, luk altid l&get, inden du seenker tréd-
kurven.

3. Positioner termostatknoppen “P” pa den gnskede
temperatur (fig. 4). Nér den indstillede temperatur
er ndet, vil den |ysende indikator “O” slukkes.

4. Sé& snart indikatorlampen slukkes, saettes tradkurven
med det samme i olien, ved at seenke handtaget for-
sigtigt efter at man har ladt héndtags cursoren "D"
glide tilbage.

o Det er absolut normalt, at der lige efter denne oper-
ation kommer en stor maengde meget varm damp
ud fra filterbeklaedningen "F".

e Nar man begynder at stege, lige efter man har sat
fadevarer i olien, vil den indvendig side of kikhullet
"U" (kun pé& visse modeller) daekkes aof damp, der
derefter vil forsvinde gradvis.

® Det er normalt, at der under stegningen vil vaere
kondens draber neer ved tradkurvshandtaget.

PA MODELLER MED ELEKTRONISK MINUT-

TALLER

1 Indstil stegetiden ved at trykke pé tast "N", dis-
playet "M" vil vise de indstillede minutter.

2 Lige efter, vil tallene begynde at blinke, og det vil
sige at stegetiden er begyndt. Der bliver vist sekun-
der i det sidste minut.

3 | tilfzelde of fejltagelse, kan man genindstille stege-
tiden ved at holde tasten nede i over 2 sekunder.
Displayet nulstilles, og derefter kan man starte for-
fra fra punkt 1.

4 Minuttelleren signalerer, at det valgte tidsrum er
udlabet, med to bip-bip serier med cirka 20 sekun-
ders mellemrum. For at slukke det akustiske signal
er det tilstraekkelig ot trykke p& minutteellertasten
“N”.

PAS PA: Minuttzlleren slukker ikke for apparatet.

U)DSKIFTNING AF MINUTTALLER BATTERIER (FIG.

5

¢ Treek minuttzelleren ud of dens saede ved at indvirke
pa hejre side (se fig. 5 A).

* Drej batteriets lag (fig. 5 B), der sidder pa bagsi-
den, mod uret, indtil det frigeres.

o Udskift batteriet med et nyt et af samme slags.

o

Hvad enten man skifter batteriet ud eller man vil elim-
inere apparatet, skal batteriet fiernes og bortskaffes i
overensstemmelse med den geeldende lovgivning, da
det er miljgskadeligt.

AFSLUTNINGEN AF FRITURESTEGNINGEN

Nér stegetiden er udlebet, haeves tradkurven, og man
kontrollerer om fedevaren har néet den enskede gyldne
farve. P& de modeller, der har kikhul, kan man foretage
denne kontrol gennem kikhullet, uden at lukke |éget op.
Hvis det menes at friturestegningen er fuldfert, slukker
man for apparatet, ved at dreje termostatknoppen over
i positionen 0" indtil der lyder et klik fra den ind-
vendige afbryder.

Lad den overskydende olie lebe of ved at lade tradkur-
ven blive siddende i frituregryden i en hgj position.
PAS PA: Hvis stegningen har behov for 2 stegefaser (f.
eks. kartofler) loftes tradkurven efter den forste fase
og man afventer at indikatoren holder op med at lyse.
Derefter senkes tradkurven ned i olien, endnu en
gang (se vedlagte tabeller).

FILTRERING AF OLIE ELLER STEGEFEDT
Det anbefales at udfere denne handling efter hver frit-
urestegning, idet fedevarepartiklerne, iszer hvis de
anvendte fedevarer er panerede eller vendt i mel, har
en tendens til ot g& i brand, hvis de ikke elimineres,
hvilket medferer en langt hurtigere fordaervelse of olien
eller fedtstoffet.

Kontrollér, at olien er tilstrekkeligt afkelet, vent cirka

2 timer.

1. Luk frituregryden lag op (fig. 11) og fiern det
udtagelige stegebassin “A”, ved at holde det i
handtagene "B (fig. 7). Tem bassinet.

2. Fjern eventuelle aflejringer i bassinet ved hjzlp of
en svamp eller kekkenrulle. Saet det udtagelige
stegebassin “A” tilbage i lejet “R".

3. Placer tradkurven i den everste position og anbring
et of de medleverede filtre i bunden aof tradkurven
(fig. 9). Ekstrafiltre kan erhverves hos din forhandler
eller p& et of vores assistancecentre.

4. Heeld derpé langsomt olien eller stegefedtet op i fri-
turegryden igen, s& stegemidlet ikke leber ud over
fi|te°rets kant (fig. 10).

PAS PA: Olien kan opbevares i frituregryden, efter

denne filtrering. Hvis der gér lang tid mellem frit-

urestegningerne, er det dog filradeligt 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 frit-

urestege andre madvarer.

Hvis man anvender stegefedistof ma det ikke afkeles

for meget, da det ellers stivner.
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UDSKIFTNING AF DE LUGTHAMMENDE FILTRE

De lugtheemmende filtre, der sidder inde i l&get, mister
med tiden deres virkningskraﬁ. Huvis filteret, der kan ses
gennem kikhullet "S” i fig. 11 p& légets inderside,
skifter farve, betyder det, ot filtret skal udskiftes.

For udskiftning skal man fierne plast filterbeklaedningen
“F” (fig. 12) ved at trykke pa krogen “G” i den retning
pil 1 viser, og det skal derefter loftes i den retning pil 2
viser.

Udskift filtrene.

PAS PA: Det hvide filter skal stette p& metaldelen (fig.
13) og den farvede side skal vende opad (det vil sige
mod det sorte filter).

Saml filterbeklaedningen igen, og vaer opmaerksom pa,
at de forreste kroge saettes i som vist i figur 13.

RENGGRING

Traek altid stikket ud af stikkontakten, inden nogen form

for rengeringsindgreb pébegyndes.

Saet aldrig frituregryden ned i vand eller under

rindende vand. Hvis der traenger vand ind i de indre

dele, kan der opstd kortslutning.

Kontrollér, at olien er tilstrekkeligt afkelet (vent cirka

2 timer). Tom olien eller stegefedtet of, som beskrevet

ovenfor i afsnittet “Filtrering of olie eller stegefedt”.

Fiern laget som vist i fig. 11.

Seet aldrig léget i vand uden ferst at have fiernet fil-

trene.

Ved rengering of stegebassinet "A", skal man g&

séledes frem:

e Traek bassinet ud of dets leje “R” og vask det of i
opvaskemaskine eller i handen i varmt vand og
opvaskemiddel.

o Skyl efter og ter omhyggeligt bassinet of. Hvis
bassinet vaskes i opvaskemaskine, skal det placeres
saledes, af teflonbeklaedningen, ikke skrabes.

Tom aldrig frituregryden ved at halde den pa skré

eller vende bunden i vejret (fig. 14).

e Det anbefales at rengere trédkurven med jeevne
mellemrum, idet man omhygge“gt sarger for at
fierne eventuelle aflejringer, der kan sette sig fast i
trédkurvens hjulskinne ring.

 Efter at man har trukket det udtagelige bassin "A"
ud, ter indersiden of lejet "R" og frituregrydens
yderbeklsedning of med en bled og fugtig klud,
saledes at eventuelle oliepletter og steenk af olie
eller kondensvand elimineres.

* Renger ogsa pakningen og ter den aof for at undgd,
at den klaeber til frituregrydens stegebassin, nér
apparatet ikke er i brug. | tilfelde af blokering kan
l&éget &bnes ved at lofte det manuelt, samtidig med
at man holder trykknappen til d&bning of laget
trykket nede.
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UDTAGELIGT TEFLONBEKLADT STEGEBASSIN

Til rengering of stegebassinet anvend aldrig slibende
genstande eller skuremidler, men kun en bled klud og et
neutralt rengaringsmiddel.

RAD OM STEGNING
OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olie- eller stegefediniveauet ma aldrig komme ned
under minimumsniveavet. Ind imellem er det ned-
vendigt at udskifte olien eller stegefedtet fuldstaendigt.
Oliens eller stegefedtets holdbarhed afhaenger of, hvad
man steger.

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

Som ved dlle slags frituregryder vil olien, hvis den
opvarmes flere gange, blive nedbrudt. Derfor anbefales
det at udskifte den fuldsteendigt med jsevne mellemrum,
ogsa selvom den er blevet anvendt og filtreret korrekt.
Idet denne frituregryde anvendes med ikke s& meget
olie, takket vaere trédkurven, der drejer, har man den
store fordel, at man kun bruger en halvdel af den olie,
man ville bruge med de andre frituregryder, der kan

kebes i handelen.

SADAN FRITURESTEGER MAN KORREKT
Det er vigtigt at overholde de forskellige opskrifters
anbefalede temperaturer. Hvis temperaturen er for
lav, vil fedevarerne absorbere olie. Hvis tempera-
turen er for hej, vil den udvendige skorpe dannes
for hurtigt, mens fedevaren ikke gennemsteges.

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

e De fodevarer som skal frituresteges, ma forst
saenkes i olien nar den refte temperatur er opn&et,
eller rettere nér indikatoren slukkes.

e Sorg for at tradkurven ikke overbelastes. Der vil i
sadanne filfeelde opst& en drastisk seenkning af oli-
etemperaturen, hvilket medferer en fed og ikke
ensartet friturestegning.

e Kontrollér, ot fodevarerne er skéret tyndt ud i
samme sterrelse, da for store stykker, pé trods of et
smukt udseende, ikke gennemsteges, hvorimod
stykker of samme storrelse, vil opné den ideelle
gennemstegning p& samme tidspunkt.

* Fodevarerne skal terres omhyggeligt, inden de
saenkes ned i olien eller stegefedtet, for at undga
at der opstar sprejt. Udover det, vil fugtige fede-
varer vare blede efter at de er blevet stegt (iscer
kartofler). Det anbefales, at meget vandholdige
fodevarer (fisk, ked og grentsager) paneres eller
vendes i mel, idet man sarger for at eliminere over-
skydende rasp eller mel, inden fedevaren saenkes
ned i olien.

o
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FRITURESTEGNING AF FODEVARER SOM IKKE HAR VARET FROSNE

Fedevaretyper e r?g?its;;m(glram) Temperatur °C Stegetid (i minutter)

POMMES FRITES | Anbefalet maengde for 500 190 1. fase 6-7
at opnd en god friturestegning 2. fase 1-2

MAKSIMAL maengde 1000 190 1. fase 10-12

(sikkerhedsniveau) 2. fase 2-3

FISK Blaeksprutter 500 160 9-10
Jomfrugsters 500 160 9-10
Jomfruhummerhaler 600 160 7-10

Sardiner 500-600 170 8-10

Mini-sepiaer 500 160 8-10

Setunger (n. 3) 500-600 160 6-7

K@D Oksekoteletter (n. 2) 250 170 5-6
Kyllingekoteletter (n. 3) 300 170 6-7

Frikadeller (n. 8 - 10) 400 160 7-9

GRONTSAGER  Artiskokker 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9

Svampe 400 150 9-10

Auberginer 300 170 11-12

Courgetter 200 170 8-10

Husk at stegetider og tfemperatur er omtrentlige og skal reguleres ud fra maengden af de fadevarer, der skal steges,

og ud fra den personlige smag.

FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER

¢ Dybfrostprodukternes temperatur er meget lav. Der-
for opstar der et betragteligt temperaturfald i olien
eller stegefedtet. For at opn& et godt resultat, anbe-
fales det, at den maengde, som angives i den fol-

gende tabel, ikke overstiges.

samt ud fra den temperatur, som anbefales of dybfrostprodukternes producent.

e Dybfrostvarerne er ofte dackket of flere iskrystaller,
der skal fiernes inden stegningen ved at ryste tréd-
kurven. Szenk derefter tradkurven meget langsomt
ned i stegeolien for at undgé at olien kommer til at

boble.

Stegetiderne er omtrentlige og skal varieres ud fra udgangstemperaturen, i de fedevarer som skal frituresteges,

Fedevaretyper "':ggrl‘(;;";";- Temperatur °C Stegetid (i minutter)

POMMES FRITES | Anbefalet maengde for at 180 (*) 190 1. fase 3-4
opnd en god friturestegning 2. fase 1-2

MAKSIMAL maengde 500 190 1. fase 67

(sikkerhedsniveau) 2. fase 1-2
KARTOFFELKROKETTER 500 190 7-8
FISK Torskestaenger 300 190 4-6
Rejer 300 190 4-6

K@D Kyllingekoteletter (n. 3) 200 180 6-8

MEDDELELSE: Inden tradkurven saenkes, skal man undersoge, at laget er lukket korrekt.
(*) Dette er den maengde, som anbefales for at f& det bedste stegeresultat. Det er naturligvis mu|igft at friturestege

en storre maengde dybfrosne pommes frites, hvis man blot er klar over, at de i dette tilfselde v
fedtede pa grund af det betydelige temperaturfald som olien udszettes for, nér pommes friterne saenkes ned i

olien.

o

il vaere lidt mere
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DRIFTSUREGELMASSIGHEDER
UREGELMASSIGHED ARSAG LAOSNING

Grim lugt Det lugtheemmende filter er maettet. Udskift filter.

Olien er fordaervet. Udskift olien eller stegefedtet.
Stegemidlet er ikke egnet. Anvend jordneddeolie of god
kvalitet.

Olien lober over Olien er fordeervet og der dannes for |  Udskift olien eller stegefedtet.
meget skum.

Fodevarerne, som er blevet sat ned i olien, |  Ter fodevarerne godt.

er ikke tilstraekkeligt terre.

Tradkurven er blevet sanket for hurtigt |  Saenk langsomt ned i olien.

ned.

Olieniveauet i frituregryden overstiger Formindsk oliemaengden i stege-
maksimumsgraensen. bassinet.

Olien varmes ikke op Frituregryden har veeret i forvejen sat i | Kontakt  Assistanceservicen
funktion uden olie i stegebassinet, hvilket |  (anordningen skal udskiftes).
har medfert at den termiske sikkerhed-
sanordning er blevet beskadiget.

Friturestegningen  er | Tr&dkurven drejer ikke under stegning. Rens bunden af stegebassinet.

opndet kun pé halvde- Rens trédkurvens hjulskinne ring.

len of trédkurven
80




