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BESKRIVELSE

Filter

Lag

Trédkurv

Héndgrebscursor

Tradkurvens handgreb
Trykknap fil &bning of l&get
Handtag til flytning of apparatet
Minuttzeller (om forudset)

I Minuttellerens tast (om forudset)

L Lysende indikator

M Termostat- og slukkecursoren

N Lage til olieaflebsslangens szede (om forudset)

O Olieaflebsslange til “easy clean system” (om
forudset)

P Kabeloprulning

VIGTIGE MEDDELELSER

Disse brugsanvisninger ber gennemlzses omhyggeligt inden apparatet installeres og tages i brug. Kun pa
denne mdde kan man opna de bedste resultater og den hojeste drifisikkerhed.

Detfte apparat er er bygget fil friturestegning aof
madvarer og ber udelu iende anvendesgﬁl h?em-
mebrug. Det mé aldrig anvendes til andre formél
og méie"er ikke modificeres eller manipoleres pé
nogen made.

Anvend aldrig apparatet hvis der er opstéet ska-
der (f.eks. p& grund of et fald).

Inden frituregryden tages i brug for ferste gang,
skal man omhyggeligt vaske stegebassinet,
tradkurven, laget med varmt vand og flydende
opvaskemiddel, og man skal derudqover lade
oﬁeaﬂzbssbngen (kun pa visse modeller) gen-
nemlabes af varmt vand og flydende opvaskemid-
del. Ter komponenterne omhyggeligt .
Frituregryden mé forst saettes i funktion efter at
den er blevet fyldt op med stegeolie eller fedtstof.
Hvis den skulle blive opvarmet uden indhold, vil
en fermisk sikkerhedsanordning, som afbryder
driften, seette ind. | dette tilfselde, vil det veere
nadvendigt at henvende sig til et of vores autori-
serede servicecentre, for at saette apparatet i funk-
tion igen.

Kontroller at ledningsnettets spaending svarer fil
anvisningerne, i apparatets specifikationsmaerket,
inden det tages i brug.
Apparatet ma Ude|ukEende tilsluttes en stikkontakt,
som har en minimumskapacitet p& 10 A og som
er udstyret med en effektiv ]ordforbinde?se. (I
tilfelde of inkompatibilitet mellem stikkontakten og
apparatets stik, skal man lade stikkontakten
udskifte of en kvalificeret fagmand, med en
stikkontakt of en egnet type).

Hvis det bliver nedvendigt at udskifte forsyning-
skablet, m& der kun anvendes kabler of typen
HO5VV-F, med et tveersnit pd 3x1mm?2 Det
anvendte kabel skal vaere i overensstemmelse med
de gaeldende sikkerhedsforskrifter og have samme
diameter som det oprindelige kabel.

Apparatet bliver varmt mens det fungerer. EFTER-
LAD ALDRIG APPARATET INDENFOR B@RNS
RAKKEVIDDE.

Under brug, skal aflebsslangen (om forudset) altid
veere lukket og anbragt i saedet.

Flyt aldrig frituregryden mens olien stadig er

varm, da der foreligger fare for alvorlige for-
braendinger

® Hyis frituregryden skulle tabe olie, skal man hen-
vende sig til det tekniske assistancecenter eller til
personale som er autoriseret af firmaet.

e Traek aldrig stikket ud ved at traekke i forsyning-
skablet: ingvirk altid direkte pé& selve stikket.

e Huvis frituregryden skulle falde ned, kan den pro-
vokere alvorlig skoldning. Lad aldrig kablet
hange ned fra kanten of den overflade, hvorpa
frituregryden er anbragt, da et barn nemt kan
komme til at traekke i kablet eller det kan komme
i vejen for brugeren. Anvend ikke forlzengerled-
ninger.

*  Man ber aldrig tillade at bern eller inhabile per-
soner anvender dette apparat uden stadig overva-

ning.
Lad g|dri bern lege med apparatet.
Anvend de dertil egnede héndtag “G” nér appoa-
ratet skal flyttes. (Anvend aldrig trédkurvens greb
til at udfere denne handling).

¢ Det er fuldstaendigt normalt hvis apparatet, ferste
gang det tages i Erug, afgiver en ?ugt af nyt. Luft
ud i rummet.

e Dette apparat opfylder kravene i EU-direktivene
89/336 og 92/31 om Elektromagnetisk Kompati-
bilitet samt forordningen (EC) No. 1935/2004 of
d. 27/10/2004 om materialer i kontakt med
fodevarer.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF PRO-
DUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED EF DIREKTIV 2002/96/CE.
Ved afslutningen of dets produktive liv ma produktet
ikke bortskaffes som almindeligt affald. Det ber afle-
veres pd et specialiseret lokalt genbrugscenter eller il
en forhandler der yder denne service. At bortskaffe
et elektrisk husholdningsapparat separat ger det NN
muligt at undgé eventuelle negative konsekvenser for miliz og hel-
bred pa grund of upassende bortskaffelse og det giver mulighed
for at genbruge de materialer det bestar af og dermed opna en
betydelig energi- og ressourcebesparelse. Som en pamindelse om
nedvendigheden af at bortskaffe elekiriske husholdningsappara-
ter separat, er produktet maerket med en mobil affaldsbeholder
med et kryds.



VIGTIGE MEDDELELSER

INDLEDENDE OPERATIONER

o Abn laget ved at trykke p& knappen "F" (fig. 1).

e Haev/saenk frituregrydens trc"ldizurv ved hjzlp of
cursoren “D”.
Kurven har to mulige positioner:
En sanket position il friturestegning og en haevet
position, hvor varerne kan dryppe lidt cﬁ efter steg-
ningen.

PAFYLDNING AF OLIE ELLER FEDTSTOF
® Tag tradkurven ud ved at traekke den opad.

e Hezeld 2 | olie (eller 1,8 kg. fedtstof) i beholderen.
De bedste resultater opnés ved at anvende en olie of
god kvalitet. Undga at blande forskellige olietyper.
Anvender man stegefedt, er det nzdvenc?igt at skeere
det ud i mindre styiker for at undgé, at frituregryden
varmer op, uden at stegefedtet er jsevnt fordelt i de
forste minutter. Temperaturen skal indstilles pa 150°C,
indtil stegefedtet er helt smeltet. Derefter kan man ind-
stille den @nskede temperatur.

Advarsel

Niveauet skal altid befinde sig inden for de angivne
maksimums- og minimumsniveaver i selve stege-
bassinet.

Anvend ikke frituregryden, hvis olieniveauet ligger
under “min” (1,8 It.), da den termiske sikkerhed-
sanordning kan udloses; kontakt et of vores service-
centre, hvis der opstar behov for at udskifte den.

START AF FRITURESTEGNINGEN

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

Serg for at varerne er jsevnt fordelt i tradkurven.

Ved friturestegning aof dybfrostvarer skal man
forvisse sig om, at der er sa f& iskrystaller som
muligt (jf.: friturestegning of dybfrosne fedevarer).

2. Anbring tradkurven i stegebassinets averste posi-
tion og luk laget med et ?et tryk nedad, indtil der
lyder et klik.

Med henblik pa at forebygge overlgb af varm olie,
skal laget altid lukkes, incl?en tradkurven seaenkes.

3. Indstil termostatknoppen p& den gnskede temper-
atur (fig. 3).

Nar den valgte temperatur er opnéet, vil den
lysende kontrollampe slukkes.

4. Sé& snart kontrollampen slukkes, traekkes knappen,
overst pd tradkurvens handgreb, ud of, og kurven
saenkes langsomt ned i olien.

e Det er fuldsteendigt normalt, ot en betydelig
maengde varm damp siver ud fra filterbeklaednin-
gen, ?ige efter denne handling.

e Det er normalt, at der opstér kondensdréber
omkring trédkurvens handgreb, mens apparatet er
i funktion.

MODELLERNE SOM ER UDSTYRET MED EN ELEKTRONISK

MINUTTALLER

1. Indtast stegetiden ved at indvirke pé tasten
Displayet vil visudlisere det indtastede antal minut-
ter.

2. Derefter vil cifrene begynde at blinke, hvilket angi-
ver at stegetidens nedteelling er get i gang. Det
sidste minut, vil blive visualiseret i sekunder.

3. Hvis der er sket en fejl under indtastningen, kan
stegetiden omtastes ved at holde tasten trykket i
mere end 2 sekunder. Displayet vil blive nulstillet,
hvorefter man gentager handlingerne fra punkt 1.

4. Minuttelleren vil signalere at stegetiden er udlebet
med to serier af “bip-bip” med et interval pé cirka
20 sekunder. Man slukker for det akustiske signal
ved at trykke p& minutteellertasten “I”.

GIV AGT: minuttzlleren vil ikke slukke for selve appa-

ratet

Udskiftning of minuttzllerens batteri (fig. 4)

e Traek minuttelleren ud af seedet, idet der indvirkes
pa hejre side (se fig. 4 A).

e Drej batteriets daeksel, som er anbragt pa bagsi-
den (fig. 4 B), imod urets retning, indtil daekslet kan
tages af.

e Skift batteriet ud med et nyt af samme type.

AFSLUTNINGEN AF FRITURESTEGNINGEN

Nar stegetiden er udlabet, haeves tradnettet op of olien
og man kontrollerer om fedevarerne har opnéet den
onskede gyldenstegning.

Hvis det menes at friturestegningen er fuldfert, slukker
man for apparatet, ved at dre]e termostqtknoppen over i
positionen “Off”. Der skal lyde et klik fra den interne
afbryder. Lad trédnettet sidde i frituregrydens overste
position, s& den overskydende olie kan lebe of.

FILTRERING AF OLIE ELLER FEDTSTOF

Det anbefales at udfere denne handling efter hver fritu-
restegning da fedevarernes partikler, iszer hvis disse er
panerede eller vendt i mel, har en tendens til ot g& i
brand hvis olien ikke filtreres, og derved medfarer en
langt hurtigere fordeervelse af olien eller fedistoffet.
Vent cirka 2 timer, inden det kontrolleres om olien er
tilstraekkeligt afkelet.
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Modeller uden aflebsdraen

1. Fjern laget og tem bassinet fra en aof siderne (bas-
sinets hejre eller venstre sidekant).

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

3. Anbring trédnettet i den averste position igen, og
placer en of de medleverede filtre i bunden of tréd-
nettet. Det er muligt at erhverve ekstrafiltre hos
vores forhandlere eller assistancecentre.

4. Heeld derpé& langsomt olien eller fedtstoffet op i fri-
turegryden igen, sa stegemidlet ikke leber ud over
filterets kant.

N.B: Olien kan opbevares i frituregryden, efter denne
filtrering. Det er dog filrédeligt at opbevare olien i en
lukket beholder, for at undga fordzervelse, hvis der gér
lang tid mellem friturestegningerne. Det er er god regel
at opbevare olie, som er blevet anvendt til at fritureste-
ge fisk, et andet sted end der hvor man opbevarer olie
som har veeret anvendt fil at friturestege andre typer
fodevarer.

Hvis man anvender fedtstof til stegningen, ber man

vare opmarksom pa at det stivner hvis det koler for

meget of.

Modeller med aflgbsslange

Ga frem som felger:

1. Abn frituregrydens l&g og fiern trédnettet. Vent
cirka 2 timer, inden det kontrolleres om olien er
tilstraekkeligt afkelet.

2. Abn lagen “N” til aflebsslangen, som anvist i fig.
5, og traek aflabsslangen “O” ud.

3. Proppen (fig. 6) tages af, samtidig med at man
lukker for slangens afleb med to fingre, séledes at
olien eller fedtstoffet ikke kan labe af for man har
anbragt aflebet i en egnet beholder.

4. Lad olien eller fedtstoffet lebe af i beholderen (fig. 6).

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

6. Nér handlingen er fuldfart, szttes aflebsslangen p&
plads i seedet igen, efter at proppen er sat pa igen.

7. Placer trédnettet i den overste position og anbring
et af de medleverede filtre i bunden af tradnettet
(fig. 7). Ekstrofiltre kan erhverves hos vores
forhandlere eller assistancecentre.

8. Haeld derpd langsomt olien eller fedtstoffet op i fri-
turegryden igen, sa stegemidlet ikke leber ud over
filterets kant (fig. 8).

Bemaerk: Olien kan opbevares i frituregryden, efter

denne filirering. Hvis der gar lang tid mellem fritureste-

gningerne, er det dog tilrédeligt at opbevare olien i en
lukket beholder, med henblik pa at forebygge fordaer-
velse. Traek aflebsslangen ud of saedet, lad olien lebe of

i en beholder og udfer de handlinger som illustreres i

fig. 9. Det er filradeligt at opbevare olien i en lukket

beholder, for at undgd at den gér i fordeervelse.
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Hvis man anvender fedtstof fil stegningen, ber man
vaere opmaerksom pa at det stivner hvis det keler for
meget of.

RENGGRING

Inden der pabegyndes nogen form for rengering, skal

man altid tage stikket ud af stikkontakten.

Saet aldrig frituregryden i blod eller under rindende

vand. Hvis vand traenger ind i de indre dele, vil der

opsta korsslutning .

Under renggring af bassinet, felges den nedenstéende

metode:

e Kontroller at olien er tilstraekkeligt afkelet (vent
cirka 2 fimer). Tem apparatet for olie eller fedtstof,
som beskrevet i det forudgaende afsnit “filtrering aof
olien eller fedtstoffet”.

e Fjern eventuelle oflejringer i bassinet ved hjzlp of
en svamp eller kakkenrulle.

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

e Det anbefales at rense tradnettet med jsevne mel-
lemrum, idet eventuelle oflejringer, som har sat sig
fast, omhyggeligt elimineres.

Trédnettet kan téle at komme i opvaskemaskinen.
Tor frituregrydens yderside aof med en fugtig klud,
efter hver friturestegning, séledes at eventuelle olie-
dréber, fedtpletter eller kondens elimineres.

* Laget er aftageligt. Udfer de felgende handlinger for
at tage det af: skub det bagud (se pil “17, i fig. 10)
og fraek det samtidigt opad (se pil “2”, i fig. 10).

e Nar indgrebet er fuldfert, skal alle komponenterne
afterres omhyggeligt, sa der ikke forefindes reste-
rende vand eller fugtighed p& bunden af bassinet.
Ver serlig omhyggelig med olieaflabsslangens
inderside, med henblik p& at undga farlige olie-
sprejt nér apparatet er i brug.

MODELLER MED SLIP-LET BEKLADNING (SOM MOD-
VIRKER AT FODEVARERNE KAN
Anvend aldrig skarpe genstande eller ridsende
rengeringsmidler under rengaringen. Det er nok at
anvende en bled klud som fugtes med et neutralt
rengaringsmiddel.




RAD OM STEGNING

OLIENS ELLER FEDTSTOFFETS HOLDBARH

Nér olien synker under niveauet “MIN”, skal der fyldes
mere pd. Det er hensigtsmaessigt, med jaevne mellemrum,
at skifte olien helt ud, ikke blot for at bevare smagskvali-
teten, men ogsa for ot age de friturestegte fedevarers
fordejelighed.

Friturestegemidlets holdbarhed er afhaengigt of hvad
man steger: panerede fadevarer vil, for eksempel,
odelaegge olien hurtigere end fodevarer som ikke er
panerede.

Det anbefales at skifte olien ud efter hver 5+8 friture-
stegning, og under alle omsteendigheder hvis:

¢ olien har en darlig lugt

¢ der opstér megen rag under stegningen

e olien bliver merk i farven.

SADAN FRITURESTEGER MAN BEDST

¢ De fodevarer som skal frituresteges, mé forst seet-
tes i olien nér den rette temperatur er opnéet, eller
rettere ndr indikatoren slukkes.

e Undgd at overbelaste trédnettet, da der derved

opstar en overdreven temperatursaenkning i olien.
Dette vil medfere at friturestegningen bliver for
olieholdig og fedevarerne ikke gennemsteges.

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

¢ Kontroller at fedevarerne er tyndt udskérne og at
stykkerne har den samme tykkelse. For tykt
udskarne fedevarer vil, pa trods of det flotte
udseende pé& ydersiden, veere ra indvendigt, hvo-
rimod stykker med samme sterrelse vil vaere feer-
digstegte p& samme tid.

e Tor omhyggeligt fodevarerne af, inden de
sankes ned i olien eller fedtstoffet. Fugtige fode-
varer vil vaere blede efter de er blevet stegt (iszer
kartofler). Det anbefales at vandholdige fodeva-
rer (fisk, ked og grensager) paneres, eller ven-
des i mel, idet man serger for at overskydende
rasp eller mel fiernes inden fedevarerne sankes
ned i olien.

FRITURESTEGNING AF FGDEVARER SOM IKKE HAR VARET FROSNE
Konsulter nedenstéende tabel, idet der tages hejde for at stegetiden og stegetemperaturen er omtrentlig og at
disse skal reguleres i funktion af meengder og personlig erfaring.

Maksimal . Stegetid
Fedevaretyper meengde g. Temperatur °C (i minutter)
Friske kartofler ~ Halv portion 500 190 8-10
Hel portion 1000 190 16-18
Fisk Blaeksprutter 500 160 12-13
Jomfruesters 500 160 12-13
Jomfruhummerhaler 500 160 10-11
Sardiner 500 170 12-13
Mini-sepiaer 500 170 12-13
Setunger (1) 400 160 8-9
Ked Kalvekoteletter (1) 300 170 8-9
Kyllingekoteletter (1) 300 170 7-8
Kedboller (13) 550 160 7-8
Grentsager Artiskokker 250 150 11-12
Blomkal 400 160 9-10
Svampe 400 150 9-10
Auberginer (4 skiver) 100 170 7-8
Courgetter 300 160 11-12
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FRITURESTEGNING AF DYBFROSTPRODUKTER

1. Dybfrostprodukternes temperatur er meget lav og vil
derfor medfere at der opstdr et betragteligt tempe-

raturfald i stegemidlet.

For at opnd et godt resultat, anbefales det at man
aldrig overstiger den maksimumsmaengde som
anbefales, for de forskellige friturestegningstyper, i

den nedenstéende tabel.

2. Dybfrostprodukierne indeholder ofte adskillige
iskrystaller og det er hensigtsmaessigt at fierne dem

inden stegningen. Seenk derefter tréidnettet meget

langsomt ned i stegeolien, scledes at det undgas at
olien skummer op.
Man skal forsikre sig om at Idget er ordentligt
lukket, inden tradnettet saenkes.

Stegetiden er omtrentlig og skal varieres i funktion af udgangstemperaturen i de produkter. som skal steges, samt
i funktion of temperaturen som producenten anbefaler.

Fod Maksimal . or °C Stegetid
odevaretyper mengde g. emperatur (i minutter)
Praestegte, dybfrosne kartofler 300(°) 190 7-9
1000 190 18-20
Kartoffelkroketter 500 190 7-8
Fisk Torskestsenger 300 190 6-7
Rejer 300 190 6-7
Ked N. 2 kyllingekoteletter 200 190 7-8

(*) Dette er den anbefalede dose for at opna de bedste stegeresultater. Det er naturligvis muligt ot friturestege en
sterre maengde dybfrosne kartofler, men bemaerk at de vil vaere mere olieholdige pa grund of det store tem-
peraturudsving der opstar ndr en sterre maengde saenkes ned i olien.

UREGELMA-SSIGHEDER UNDER BRUG

Uregelmaessighed

Arsag

Lasning

Apparatet afgiver en
dérlig lugt

Olien er fordeervet
Der er anvendt et uegnet stegemiddel

Skift olien eller fedtstoffet ud
Anvend en jordneddeolie of god kvalitet

Olien lgber over

Tradnettet er blevet sunket for hurtigt ned i olien

Frituregrydens olieniveau overstiger maksimumsbe-
graensningen

Der er blevet sunket fugtige fedevarer ned i den
varme olie

Den onbefo|ede maengde er b|eve’r overskredef

Der er kommet en nedsat maengde fadevare i.

Saenk tradnettet langsommere ned i olien

Formindsk oliemaengden i stege-
bassinet

Serg for at fedevarerne torres
omhyggeligt of

1 kg. (friske kartofler)

Indstil p& en lavere temperatur.

Olien bliver ikke varm

Frituregryden har veeret sat i gang uden olie i ste-
gebassinet, hvilket har medfert ot sikringen har

koblet fra.

Tag kontakt med assistancecente-
ret (sikringen skal skiftes ude)
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