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BESKRIVELSE AF APPARATET
| denne brugsanvisning bruges der felgende udtryk:

Udtageligt stegebassin

Héndtag til haevning of
stegebassin

Prop til aflabsslangen ©

Filterbeklaedning

Olieaflabsslange
% Krog til &bning of filterbekleedningen

Lag
Glughul (kun pé visse modeller)

Abning til eftersyn of filtret

Trykknap til &bning of laget

Termostatknop og ON/OFF
(teendt/slukket)

Lage til olieaflobsslangens szede

Kabeloprulning

Minuttzeller display (kun pé visse modeller)

Lysende kontrollampe “~— Héndtag fil loftning of apparatet

Fod

Minutteeller knap (kun pé visse modeller)

Trédkurvens handgreb Tradkury

Oliefilter
(Felger ikke med, det kan bestilles pa et
autoriseret servicecenter eller hos en

forhandler)
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VIGTIGE ADVARSLER

Som for dlle andre elektriske apparater, er disse anvisninger skrevet med det formdl at daekke flest mulige
situationer. Det er dog altid nedvendigt at udvise forsigtighed og anvende sund fornuft, nér frituregryden
anvendes, iseer hvis der er bern i naerheden.

Kontrollér, inden apparatet tages i brug, at ledningsnettets spaending svarer til den, der er angivet pa
apparatets skilt.

Apparatet mé& udelukkende tilsluttes en stikkontakt, som har en minimumskapacitet p& 10 A og som er
udstyret med en effektiv jordforbindelse. (I tilfselde af inkompatibilitet mellem stikkontakten og apparatets
stik, skal man lade faglaert personale udskifte stikkontakten med en af egnet type).

Anbring aldrig apparatet i naerheden af varmekilder.

Seet aldrig frituregryden ned i vand. Vandinfiltrationer vil medfare fare for elektriske sted.

Apparatet bliver varmt, mens det fungerer. EFTERLAD ALDRIG APPARATET INDENFOR B@RNS RAKKE-
VIDDE.

Den varme olie kan medfere alvorlige forbraendinger. Flyt aldrig apparatet, mens olien stadig er varm.
Undlad at rere ved glughullet under stegningen, da det overophedes.

Anvend det seerlige héndtag, hvis apparatet skal flyttes. (Loft aldrig apparatet ved hjelp af tradkurvens
handgreb).

Frituregryden ma ferst seettes i funktion, nar den er blevet fyldt op med olie eller stegefedt. Hvis den skulle
blive opvarmet uden indhold, vil en termisk sikkerhedsanordning, som blokerer driften, udlgses. | dette til-
feelde er det nedvendigt at henvende sig til det naermeste autoriserede servicecenter for at lade anord-
ningen udskifte.

Inden frituregryden tages i brug ferste gang, skal man omhyggeligt stegebassinet, tradkurven og laget
(tag filtrene of), med varmt vand og flydende opvaskemiddel. Man skal derudover lade olieaflebsslangen
gennemlgbe af varmt vand og flydende opvaskemiddel og derefter terre komponenterne omhyggeligt.
Materialerne og genstandene, som vil komme i kontakt med fodevarerne, er i overensstemmelse med EQF-
direktivet.

Olieaflabsslangen skal altid holdes lukket og placeres i dens seede, under brug of frituregryden.

Man skal med jeevne mellemrum kontrollere, om aflobsslangen er tet, iszr ved leddelingen. Skulle der
lobe vaeske ud, skal man kontakte en autoriseret fagmand. Stegebassinet mé kun temmes for olie, nar
apparatet og olien er kolde.

Ferste gang apparatet bruges, kan det afgive en vis meengde reg. Dette er helt normalt og regen forsvin-
der efter et par minutter. Rummet skal derefte udluftes.

Born eller inhabile personer mé ikke anvende dette apparat uden overvégning.

Lad aldrig bern f& 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. Brug ikke forlaengerledninger.

Hvis det bliver nadvendigt at udskifte forsyningskablet, skal man kontakte et of Fabrikanten autoriseret ser-
vicecenter.
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Vi takker Dem for at have valgt denne frituregryde. Det tilrédes at leese denne brugsanvisnin
omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug. Det er kun p& denne méde, at De vil opna de bed-
ste resultater og den hojeste driftssikkerhed.

INSTALLATION
. Kontrolll(élr, inden apparatet tages i brug, at ledningsnettets spaending svarer til den som angives pé& appa-
ratets skilt.

® For brug skal man vaske det udtagelige stegebassin, laget (fiern filtrene) og tradkurven med varmt vand
og opvaskemiddel og derefter terre stegebassinet omhyggeligt.

e Teend aldrig for frituregryden uden ferst at have fyldt o?ie eller stegefedt i. Hvis frituregryden anvendes
uden olie eﬂer stegefedt, vil en termisk sikkerhedsanordning blokere apparatets funktion.

| et sédant tilfzelde vil det veere nedvendigt at kontakte et af vores autoriserede servicecentre, inden appa-

ratet bruges igen. Apparatet m& ikke teendes, hvis olieaflebsslangen ikke befinder sig i dens leje med

pdsat prop.

INDLEDENDE OPERATIONER

o Abn laget ved at trykke pé knappen (fig. 1).

e Tag tradkurven ud of frituregryden. Loft h&ndgrebet som vist pé& fig. 2.

¢ Treek handgrebet udad, indtil tradkurven sidder fast i rette position (fig. 3)
Kurven har to mulige positioner:
En saenket position il friturestegning og en haevet position, hvor varerne kan dryppe lidt of efter stegnin-
gen.

PAFYLDNING AF OLIE ELLER FEDTSTOF
¢ Tag trédkurven ud ved ot traekke den opad.
e Heeld 2 | olie (eller 1,8 kg. fedtstof) i beholderen.

e For man helder olie p&, skal man serge for, at stegebassinet er sat ind i frituregryden, samt at proppen
er sat pé aflebsslangen, og at denne befinder sig i dens leje.

De bedste resultater opnés ved at anvende en olie af god kvadlitet. Undgé at blande forskellige olietyper.

Anvender man stegefedt, er det nadvendigt at skaere det ud i mindre styﬂ(er for at undga, at frituregryden

varmer op, uden at stegefedtet er jaevnt fordelt i de forste minutter. Temperaturen skal indstilles p& 150°C,

indtil stegefedtet er helt smeltet. Derefter kan man indstille den enskede temperatur.

Advc:rseiJ

Il;liveuuet skal altid befinde sig inden for de angivne maksimums- og minimumsniveaver i selve stege-
assinet.

Anvend ikke frituregryden, hvis olieniveauet ligger under “min”, da den termiske sikkerhedsanordning

kan udleses; kontakt et of vores servicecentre, ﬂvis der opstar behov for at udskifte den.

START AF FRITURESTEGNINGEN
1. ﬁ\nbriﬁ\g de fedevarer som skal steges i tradkurven, og serg for at den aldrig overbelastes (max 1 kg ré&
artofler).

Serg for at varerne er jeevnt fordelt i tradkurven.
Ved friturestegning af dybfrostvarer skal man forvisse sig om, at der er s& fa iskrystaller som muligt (jf.:
friturestegning af dybfrosne fedevarer).

2. Anlialrli(ng trédiurven i stegebassinets averste position og luk l&get med et let tryk nedad, indtil der lyder
et klik.
Med henblik pé at forebygge overlab af varm olie, skal laget altid lukkes, inden tradkurven saenkes.

3. Indstil termostatknoppen pa den enskede temperatur (fig. 5).
Nér den valgte temperatur er opndet, vil den lysende kontrollampe slukkes.

4. Sa& snart kontro”qmpen slukkes, traekkes kndppen, overst pa tradkurvens héndgreb, ud dof, og kurven
seenkes langsomt ned i olien.

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

* Ved start of stegningen, umiddelbart efter at man har saenket fedevarerne ned i olien, vil glughullets
indervaeg (pa modellerne som er udstyret hermed) blive tilsat af damp, som vil forsvinde eHerﬁénden.

e Det er normalt, at der opstar kondensdraber omkring tradkurvens héndgreb, mens apparatet er i funk-
tion.

* Beror aldrig glughullet (p& modellerne som er udstyret hermed) under stegningen, da det overophedes.
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PA MODELLERNE SOM ER UDSTYRET MED EN ELEKTRONISK MINUTTALLER

Indstil stegetiden ved at trykke pa minuttzelleren. Displayet vil vise det indstillede antal minutter.

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

Hvis der er sket en fejl under indstillingen, kan stegetiden omtastes ved at holde tasten trykket i mere end 2
sekunder. Displayet stilles pa nul; gentag nu proceduren.

Minutteelleren vil signalere, at stegetiden er udlgbet med to serier “beep” med cirka 20 sekunders mellem-
rum. Man slukker lydsignalet ved at trykke pa minutteellerknappen. Det er muligt at saette minuttaelleren fast
i tojet med den tilharende clips. Et lydsignal ger opmaerksom pd, at den programmerede tid er udlebet.
ADVARSEL: Minuttzlleren vil ikke slukke for apparatet.

UDSKIFTNING AF MINUTTALLERENS BATTERI

¢ Tag minuttzelleren ud of saedet (fig. 6).

¢ Fjern laget pa bagsiden med en skruetraekker (fig. 7).

o Drej batteriets l&g (fig. 8) mod uret, indtil det sidder lest.

o Skift batteriet ud med et nyt af samme type.

¢ Saml minutteelleren igen.

Hvad enten man skifter batteriet ud eller man vil eliminere apparatet, skal batteriet fiernes og bortskaffes
i overensstemmelse med den galdende lovgivning, da det er miljefarligt.

EFTER FRITURESTEGNINGEN

Naér stegetiden er udlabet, haev tradkurven op af olien og kontrollér, om fedevarerne har opnéet den anskede
gyldne stegning. Pa modeller med glughul kan denne kontrol udferes gennem glughullet uden at abne laget.
Hvis man mener, at friturestegningen er fuldfert, slukkes apparatet ved at dreje termostatknoppen over i posi-
tion "OFF". Der skal lyde et klik fra den interne afbryder.

Lad overskydende olie lebe of ved at lade trédkurven haenge i den hgjeste position.

FILTRERING AF OLIE ELLER STEGEFEDT

Inden enhver form for rengering eller vedligeholdelsesindgreb p&begyndes, sluk for apparatet og traek stikket
ud af stikkontakten.

Det anbefales at udfere denne handling efter hver friturestegning, isser hvis de anvendte fedevarer er pane-
rede eller vendt i mel. Fedevarepartiklerne har det med at braendes, hvis de ikke elimineres, hvilket medfe-
rer at olien eller fedtstoffet geres ubrugeligt langt hurtigere.

Kontrollér, at olien er ti|straekke|igt afkalet (man skal vente cirka 2 timer).

Flyt frituregryden hen i nserheden af bordkanten (fig. 10). For at undgd, at apparatet vaelter, mens olien fil-
treres, skal man kontrollere, at fedderne altid star pé bordets overflade.

OLIEAFLOBSSLANGE

Felg denne procedure:

1. Abn frituregrydens lag og fiern tradkurven.

2. Abn laget (som vist pé fig. 11) og traek olieaflebsslangen ud.

3. Tag proppen af (som vist i figur 11).

4. Lad vaesken lgbe ned i en beholder (fig. 12) og pas pd, at den ikke leber over. Tem aldrig frituregryden
ved at haelde den pa skré eller ved at vende bunden opad (fig. 9). Stegebassinet skal altid temmes for
olie, for det tages ud of frituregryden.

5. Fjern eventuelle aflejringer i bassinet ved hjzlp of en svamp eller kekkenrulle, eller rens bassinet ifelge
anvisningerne i kapitlet "Rengering”

6. Stegebassinet genindsaettes ved at &bne lagen til rummet med aflabsraret, derefter sattes stegebassinet i
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p& skré med reret, med proppen isat, i vandret position, tilsidst lukkes l&gen igen (fig. 18).
7. Placér trédkurven i den gverste position og anbring et oliefilter i bunden of tradkurven (fig.
13).Cliefiltrene kan fés hos vores forhandlere eller pa et af vores servicecentre.
8. Heeld derp& langsomt olien eller stegefedtet op i frituregryden igen, s& fedtstoffet ikke leber ud over fil-
trets kant. Smid filtret vaek efter brug. (fig. 14).
NB: Olien kan opbevares i frituregryden, efter denne filtrering. Hvis der gér lang tid mellem frituresteg-
ningerne, er det dog bedst at opbevare olien i en lukket beholder, s& den ikke geres ubrugelig.
Det er en god regel at opbevare olie, der er brugt til at friturestege fisk, adskilt fra olie, der er brugt fil at fri-
turestege andre madvarer. Hvis man anvender stegefedt eller palmin mé& det ikke afkeles for meget, da det
ellers stivner.
Det anbefales at kontrollere aflebsslangen for slid med jsevne mellemrum. | tvivistilfeelde bedes De kontakte
det naermeste servicecenter.

UDSKIFTNING AF DE LUGTHAMMENDE FILTRE

De lugtheemmende filtre, der sidder inde i laget, mister med tiden deres virkningskraft.

Hvis filtret, der kan ses gennem kikhullet "A” pa fig. 15 pé lagets inderside, skifter farve, betyder det, at det
skal udskiftes.

For at udskifte filtret, skal man fierne plastikfilterbekledningen (fig. 16), ved at trykke péa krogen i retning of
pil 1, lofte beklaedningen i retning af pil 2 og udskifte filtrene.

N.B: Det hvide filter skal statte pa metaldelen (fig. 17) med den farvede side vendt opad (mod det sorte fil-
ter).

Saml filterbeklzedningen igen, og serg for at frontkrogene saettes korrekt i (som vist pé figur 17).

Tag aldrig apparatet i brug med udtiente filire, da der bade kan opsté grimme lugte og dampafledningen
kan heemmes.

RENGQRING

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

* Szt aldrig frituregryden i vand eller under vandhanen. Hvis der treenger vand ind i de indvendige
dele, kan dette vaere arsag til kortslutning og elektrisk sted.

Efter at man har ladet olien kele af i cirka to timer, temmes olien eller stegefedtet ud, som beskrevet i afsnit-

tet “filtrering of olie eller stegefedt”.

Fiern l&get ved at traekke det forsigtigt op (fig. 15).

Seet aldrig laget i vand uden forst at have fiernet filtrene.

Stegebassinet renses pé& felgende made:

e Tag stegebassinet ud af frituregryden, idet det haeves forsigtigt (se figur 18) og vask det med varmt vand
og opvaskemiddel, med en bled svamp; der mé under ingen omstsendigheder anvendes skrappe renge-
ringsmidler eller ru svampe, da bassinets slip let overflade ellers edelaegges. Man kan vaske stegebassi-
net med oflebsslange i opvaskemaskinen.

Man skal passe pd, at aflebsslangen ikke udszettes for sted, som hindrer den i at fungere ordentligt.

e Til indvendig rengering af olieaflabsslangen, brug den lille berste, der leveres som standardudstyr (fig.
19). Anvend aldrig bersten, inden slangen er blevet trukket ud.

e Det anbefales at kontrollere aflebsslangen regelmaessigt. Hvis den er beskadiget, skal den udskiftes af

autoriseret personalei. Kontakt et servicecenter for at f& adressen p& den naermeste lokale repraesentant.

e Det anbefales at rense trédkurven med jsevne mellemrum, og serge for at fierne eventuelle aflejringer.
Tradkurven og dens handgreb kan vaskes i opvaskemaskinen.

e Tor frituregrydens yderside af med en bled og fugtig klud, for at fierne eventuelle oliepletter, oliesprait
eller kondens.

e Efter rengering tor apparatet omhyggeligt af. Fiern eventuelle vandrester i bunden of stegebassinet og
iseer inde i olieaflobsslangen. P& denne made undgar man, at den varme olie sprutter under stege-

120

e



DK-5725113500 8-06-2004 11:52 Pagina 121 $

funktionen.
e Stegebassinet genindszettes ved at abne l&gen til rummet med aflebsreret, derefter szettes stegebassinet i
pé skré med reret, med proppen isat, i vandret position, tilsidst lukkes légen igen (fig. 18).

RAD OM STEGNING

OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olien eller stegefedtet m& aldrig komme ned under minimumsniveauet. Hvis dette sker, haeld ny olie i.
Olien/fedtet skal skiftes fuldstaendigt ud med jsevne mellemrum, for at bibeholde fedevarernes smag, samt
deres fordgijelighed. Oliens/fedtets holdbarhed afhaenger of, hvad der steges.

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

Hvis olien opvarmes flere gange, edelsegges den! Derfor anbefales det, at skifte den fuldsteendigt ud efter 5-
8 friturestegninger, og under alle omsteendigheder nér:

* olien har en grim lugt

¢ olien afgiver rag under stegningen

e olien bliver merk i farven

KORREKT FRITURESTEGNING

 Det er vigtigt at overholde den anbefalede temperatur for hver opskrift. Ved for lav temperatur vil mad-
varerne opsuge olie. Ved for hej temperatur, dannes der med det samme en udvendig skorpe, medens
produktet bliver ikke ordentlig gennemstegt.

e De fedevarer som skal frituresteges, ma forst seenkes ned i olien, nér den rette temperatur er ndet, hvilket
vil sige, nér den lysende kontrollampe slukkes.

e Nar man Frituresteger smd maengder madvarer, skal temperaturen stilles lavere end anbefalet for ot
undgd, at olien overophedes.

* Serg for, at trédkurven ikke overbelastes. Der vil i sédanne filfeelde opsta en drastisk saenkning aof oli-
etemperaturen, hvilket medfarer en fed og ikke ensartet friturestegning.

* Kontrollér at fedevarerne er skret tyndt ud i samme sterrelse, da for store stykker, selv om det ser paent
ud, ikke gennemsteges, hvorimod stykker af samme starrelse, vil opna den ideelle gennemstegning pa
samme tidspunkt.

¢ Fodevarerne skal torres omhyggeligt, inden de sznkes ned i olien eller stegefedtet, fordi fugtige fade-
varer vil vaere blede efter at de er blevet stegt (isaer kartofler).

Fedevarer der er sterkt vandholdige (fisk, ked og grentsager) kan dyppes i rasp eller vendes i mel, men
man skal serge for at fierne overskydende rasp eller mel, inden de saenkes ned i olien.
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FRITURESTEGNING AF FRISKE FODEVARER

. o Stegetid
Fedevare Maksimal maengde (g) |Temperatur (°C) (i minutter)
POMMES FRITES | halv portion 500 190 7-9
hel portion 1000 190 15-17
FISK Blaeksprutter 500 160 12-13
Jomfruhummerhaler 500 160 9-10
Sardiner 500 170 12-13
Setunger (2 stk.) 400 160 7-8
K@D Wienerschnitzel (2 stk.) 300 170 8-9
Kyllingefilet (2 stk.) 300 180 7-8
Frikadeller (13 stk.) 500 170 7-8
GRONTSAGER  Avrtiskokker 250 150 11-12
Blomkal 300 160 7-8
Svampe 300 160 67
Auberginer 100 170 7-8
Courgetter 300 160 11-12

Nar man laeser nedenstéende tabel, skal man tage hejde for, at stegetiden og stegetemperaturen er
omtrentlige, og at disse skal reguleres i funktion of meengderne og ens personlige smag.

FRITURESTEGNING AF DYBFROSTVARER

¢ Dybfrostvarer har en meget lav temperatur. Derfor er det uundgéeligt, at de saenker oliens temperatur
betydeligt. For at opn& et godt resultat, anbefales det aldrig at overstige den maksimale maengde fede-
varer, der angives pa felgende tabel, for hver friturestegning.

* Frostvarerne er ofte daekket of iskrystaller, der skal fiernes, inden stegningen. Det er tilstraekkeligt at
ryste tradkurven for at fierne dem. Szenk derefter tradkurven meget langsomt ned i stegeolien for at
undgd, at denne kommer til at boble. Efter at have placeret tradkurven i frituregryden, luk apparatets lég
godt fil.

Stegetiderne er omtrentlige og skal varieres alt efter udgangstemperaturen i de fedevarer, som skal frit-

uresteges, samt efter den temperatur, som anbefales of dybfrostvarernes fabrik.

Fedevare Maksimal meengde g | Temperatur °C| . T;ﬂ;rl:::r)
POMMES FRITES (*) 300 190 7-9
KARTOFFELKROKETTER 500 190 10-11
FISK Torskesteenger 300 190 5-6
Rejer 300 190 5-6
K@D Kyllingekoteletter (2 stk.) 200 190 7-8

ADVARSEL: Inden tradkurven saenkes, skal man sikre sig, at laget er lukket korrekt.

(*) Dette er den maengde, som anbefales for at f& det bedste stegeresultat. Det er naturligvis muligt at frit-
urestege en storre maengde dybfrosne kartofler, hvis det blot holdes for oje, at de i dette filfeelde vil veere
lidt mere fedtede p& grund of det pludselige temperaturfald, som olien udsaettes for, nar kartoflerne
seenkes ned i olien.
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Forstyrrelse

Arsag

Lasning

Grim |Ugt

Det lugtheemmende filter er
maettet.

Olien er darlig.

Ikke egnet stegevaeske.

Udskift filtrene.

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

Olien lober over

Olien er dérlig, og der dannes
for meget skum.

Fedevarerne, som er blevet sat ned
i olien, er ikke tilstraekkeligt terre.
Tradkurven er blevet saenket for
hurtigt ned.

Olieniveauet overstiger maksi-
mumsniveauet.

Udskift olien eller stegefedtet.
Ter fodevarerne god.

Saenk kurven langsomt ned i
olien.

Reducér oliemaengden i stege-
bassinet.

Reducér fedevaremaengden.

Fedevarerne opnér ikke den
gyldne farve under stegning

Oliens temperatur er for lav.

Tradkurven er overbelastet.

Veelg en hgjere temperatur.

Reducér fedevaremaengden.

Olien varmes ikke op

Frituregryden har vaeret sat i
funktion uden olie i stege-
bassinet, hvilket har medfert, at
den termiske sikkerhedsanord-
ning er gdet i stykker.
Stegebassinet er ikke sat rigtigt
ind.

Kontakt servicecentret (anord-
ningen skal udskiftes).

Underseg om stegebassinet er
sat ind i den rigtige retning,
samt om det er sat helt ind.
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