BESKRIVELSE AF APPARATET

| denne brugsanvisning bruges der felgende udtryk:

Udtageligt stegebassin

Tradkury handgrebscursor

Filterbeklaedning
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v::f‘f"}n Tradkurvens
ot handgreb

Glughul (kun pé visse modeller)
Abning til eftersyn af filtret

Trykknap til &bning of laget

Héndtag fil leftning of apparatet

Lysende kontrollampe

Minutteeller knap (kun pé visse modeller)

Termostatknop og ON/OFF
(teendt/slukket)

Kabeloprulning
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VIGTIGE ADVARSLER

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

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

Apparatet m& 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 faglsert personale udskifte stikkontakten med en af egnet type).

Anbring aldrig apparatet i naerheden af varmekilder.

Seet aldrig frituregryden ned i vand. Vandinfiltrationer vil medfere fare for elekiriske sted.

Apparatet bliver varmt, mens det fungerer. EFTERLAD ALDRIG APPARATET INDENFOR BORNS RAKKE-
VIDDE.

Den varme olie kan medfare alvorlige forbreendinger. Flyt aldrig apparatet, mens olien stadig er varm.
Stegebassinet ma kun tommes for olie, nar apparatet og olien er kolde.

Undlad at rere ved glughullet under stegningen, da det overophedes.

Anvend det saerlige handtag, hvis apparatet skal flyttes. (Loft aldrig apparatet ved hjeelp af tradkurvens
handgreb).

Frituregryden ma ferst szettes 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, udleses. | 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 filirene af), med varmt vand og flydende opvaskemiddel.

Materialerne og genstandene, som vil komme i kontakt med fedevarerne, er i overensstemmelse med EQF-
direktivet.

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.

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

Lad aldrig bern fa lov il at 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 nedvendigt at udskifte forsyningskablet, skal man kontakte et of Fabrikanten autoriseret ser-
vicecenter.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED EF DIREKTIV 2002/96/CE.
Ved afsluingen of dets produktive liv mé produktet ikke bortskaffes som almindeligt affald. Det ber ofleveres pa et

specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler der yder denne service. At bortskaffe et elekirisk hushold-

ningsapparat separat ger det muligt at undgd eventuelle negative konsekvenser for milie og helbred pa grund of

upassende bortskaffelse og det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestér of og dermed opna en bety-

delig energi- og ressourcebesparelse. Som en pamindelse om nedvendigheden of ot bortskaffe elekiriske hushold-
ningsapparater separat, er produktet maerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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Vi takker Dem for at have valgt denne frituregryde. Det tilrddes at laese denne brugsanvisni::f
omhyggeligt igennem, inden apgarafef tages i brug. Det er kun pa denne médde, at De vil opna de bed-
ste resultater og den hojeste driftssikkerhed.

INSTALLATION
e Kontrollér, inden apparatet tages i brug, at ledningsnettets spaending svarer til den som angives pé appa-
ratets skilt.

e 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 olie eller stegefedt i. Hvis frituregryden anvendes
uden olie eﬁer stegefecﬁ, vil en termisk sikkerhedsanordning blokere apparatets funktion.
| et sadant tilfzelde vil det veere nedvendigt at kontakte et af vores autoriserede servicecentre, inden appa-
ratet bruges igen.

INDLEDENDE OPERATIONER

e Abn léget ved at trykke pa knappen (fig. 1).

 Loft handgrebet som vist pa fig. 2. Tag tradkurven ud of frituregryden.
Kurven har to mulige positioner:
En saenket position til triturestegning og en haevet position, hvor varerne kan dryppe lidt of efter stegnin-
gen.

PAFYLDNING AF OLIE ELLER FEDTSTOF
e Tag tradkurven ud ved at traekke den opad.
e Hzeld 2 olie (eller 1,8 kg. fedtstof) i beholderen.

® For man halder olien pd, skal man serge for, at stegebassinet er sat ind i frituregryden.

De bedste resultater opnés ved at anvende en olie aof 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 jaevnt fordelt i de ferste minutter. Temperaturen skal indstilles pa 150°C,

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

Advarse?

Il;livecluet 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 af vores servicecentre, ﬂvis der opstar behov for at udskifte den.

START AF FRITURESTEGNINGEN

1. ﬁ\nbriﬂng de fedevarer som skal steges i trédkurven, og serg for at den aldrig overbelastes (max 1 kg ré
artofler).

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

2. Ankkl)rli(ng tr&dﬁurven i stegebassinets everste position og luk l&get med et let tryk nedad, indtil der lyder
et klik.
Med henblik p& at forebygge overleb af varm olie, skal laget altid lukkes, inden tradkurven saenkes.

3. Indstil termostatknoppen pé den enskede temperatur (fig. 3).
Nér den va|gte temperatur er opndet, vil den |ysende kontro"ampe slukkes.

4. Sa snart kontrollampen slukkes, traekkes knappen, everst pa tradkurvens handgreb, ud aof, og kurven
saenkes langsomt ned i olien.

e Det er fuldsteendigt normalt, at en betydelig meengde 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
inderveeg (pé modeﬁerne som er udstyret hermed) blive tilsat of damp, som vil forsvinde eﬁerﬁénden.

* Det er normalt, at der opstér kondensdréber omkring tradkurvens handgreb, mens apparatet er i funk-
tion.

* Beror c1|drig g|ughu||et (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 pé minuttaelleren. Displayet vil vise det indstillede antal minutter.

Numrene vil straks derefter begynde at blinke for at angive, at stegetiden er géet 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 p& nul; gentag nu proceduren.

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

UDSKIFTNING AF MINUTTALLLERENS BATTERI

Tag minutteelleren ud of seedet (fig. 4A).

Drej batteriets lag (fig. 4B) mod uret, indtil det sidder lest.

Skift batteriet ud med et nyt af samme type.

e Saml minuttzelleren igen.

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

EFTER FRITURESTEGNINGEN

Naér stegetiden er udlebet, haev tradkurven op af olien og kontrollér, om fedevarerne har opnéet den enskede
gyldne stegning. P& modeller med glughul kan denne kontrol udfares gennem glughullet uden at &bne léget.
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 lzbe aof ved at lade tradkurven haenge i den hojeste position.

FILTRERING AF OLIE ELLER STEGEFEDT

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

ud of stikkontakten.

Det anbefales at udfere denne handling efter hver friturestegning, isser hvis de anvendte fedevarer er pane-

rede eller vendt i mel. ngevarepartiHerne har det med at braendes, hvis de ikke elimineres, hvilket medfe-

rer at olien eller fedtstoffet gares ubrugeligt langt hurtigere.

Kontrollér, at olien er tilstraekkeligt afkelet (man skal vente cirka 2 timer).

Folg denne procedure:

1. Abn frituregrydens lag og fiern tradkurven.

2. Tag laget (fig. 5) of og tag stegebassinet ud, mens der holdes fast i sidessederne (fig. 6); heeld indholdet
i en beholder (fig. 7).

3. Fjern eventuelle aflejringer i bassinet ved hjzelp af en svamp eller kekkenrulle, eller rens bassinet ifelge
anvisningerne i kapitlet "Rengering". Seet stegebassinet p& plads igen.

4. Placér tradkurven i den everste position og anbring et oliefilter i bunden af tradkurven (fig. 8). Oliefiltrene
kan f&s hos vores forhandlere eller p& et of vores servicecentre.

5. Heeld derpé langsomt olien eller stegefedtet op i frituregryden igen, s& fedtstoffet ikke leber ud over fil-
trets kant. Smid filtret vaek efter brug. (fig. 9).

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 ot fri-

turestege andre madvarer. Hvis man anvender stegefedt eller palmin mé& 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 laget, mister med tiden deres virkningskraft.

Hvis filtret, der kan ses gennem kikhullet p& lagets inderside, skifter farve, betyder det, at det skal udskiftes.
For at udskifte filtret, skal man fierne plastikfilterbeklzedningen (fig. 10), ved at trykke pé& krogen i retning of
pil 1, lofte beklaedningen i retning of pil 2 og udskifte filtrene.

N.B: Det hvide filter skal stette pé metaldelen med den farvede side vendt opad (mod det sorte filter).

Saml filtlerbeklaedningen igen, og serg for at frontkrogene saettes korrekt i (som vist pa figur 11).

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

RENGQRING

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

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

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

tet “filtrering of olie eller stegefedt”.

Fiern laget ved at traekke det forsigtigt op (fig. 5).

Seet aldrig léget i vand uden ferst at have fiernet filtrene.

Stegebassinet renses pé& felgende made:

* Tag stegebassinet ud of frituregryden, idet det haeves forsigtigt (se figur 6) og vask det med varmt vand
og opvaskemiddel, med en bled svamp; der ma under ingen omstsendigheder anvendes skrappe renge-
ringsmidler eller ru svampe, da bassinets slip let overflade ellers edelsegges. Man kan vaske stegebassi-
net i opvaskemaskinen.

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

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

e Tor omhyggeligt efter rengering. Fiern eventuelle vandrester i bunden af stegebassinet. Pé denne
made undgéar man, at den varme olie sprutter under stegningen.

RAD OM STEGNING

OLIENS ELLER STEGEFEDTETS HOLDBARHED

Olien eller stegefedtet ma aldrig komme ned under minimumsniveauet. Hvis dette sker, haeld ny olie i.
Olien/fedtet skal skiftes fuldsteendigt ud med jaevne mellemrum, for at bibeholde fedevarernes smag, samt
deres fordajelighed. Oliens/fedtets holdbarhed afhaenger af, hvad der steges.

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

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

e olien har en grim lugt

e olien afgiver reg 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 hgj temperatur, dannes der med det samme en udvendig skorpe, medens
produktet bliver ikke ordentlig gennemstegt.

* De fedevarer som skal frituresteges, mé& forst seenkes ned i olien, nar den rette temperatur er naet,
hvilket vil sige, nér den lysende kontrollampe slukkes.
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Nar man frituresteger smé maengder madvarer, skal temperaturen stilles lavere end anbefalet for at
undgd, at olien overophedes.

Serg for, at tradkurven ikke overbelastes. Der vil i sadanne tilfeelde opsta en drastisk saenkning of oli-
etemperaturen, hvilket medfarer en fed og ikke ensartet friturestegning.

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

Fedevarerne skal terres omhyggeligt, inden de szenkes ned i olien eller stegefedtet, fordi fugtige
fedevarer vil vaere blede efter at de er blevet stegt (iszer kartofler).

Fedevarer der er staerkt 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.

Nér der steges panerede fadevarer, anbefales det at saette den tomme kurv ned, og nér den indstillede
temperatur nés (kontrollampen slukkes), szettes fadevarerne direkte ned i den hede olie, hvorved man
undgér, ot de seetter sig fast pé kurven.
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FRITURESTEGNING AF FRISKE FGDEVARER

Fodevare Maksimal mzengde (g) {Temperatur (°C) (iﬂﬁgﬁngr)
POMMES FRITES | halv portion 500 190 10-13
hel portion 1000 190 15-18
FISK Blaeksprutter 500 160 12-13
Jomfruhummerhaler 500 160 9-11
Sardiner 500 170 12-13
Setunger (2 stk.) 400 160 8-11
K@D Wienerschnitzel (2 stk.) 300 170 8-10
Kyllingefilet (2 stk.) 300 180 7-8
Frikadeller (13 stk.) 500 170 8-10
GRONTSAGER  Artiskokker 250 150 11-13
Blomksl 300 160 8-10
Svampe 300 160 7-9
Auberginer 100 170 8-10
Courgetter 300 160 11-13

Nar man leeser nedenstéende tabel, skal man tage hejde for, at stegetiden og stegetemperaturen er

omtrentlige, og at disse skal reguleres i funktion af maengderne og ens personlige smag.

FRITURESTEGNING AF DYBFROSTVARER

¢ Dybfrostvarer har en meget lav temperatur. Derfor er det uundgaeligt, at de saenker oliens temperatur
betydeligt. For at opna et godt resultat, anbefales det aldrig at overstige den maksimale maengde fede-
varer, der angives pé felgende tabel, for hver friturestegning.
e Frostvarerne er ofte daekket af iskrystaller, der skal fiernes, inden stegningen. Det er tilstreekkeligt at
ryste tradkurven for at fierne dem. Saenk 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 til.

Stegetiderne er omtrentlige og skal varieres alt efter udgangstemperaturen i de fedevarer, som skal frit-
uresteges, samt efter den temperatur, som anbefales af dybfrostvarernes fabrik.

Fedevare Maksimal meengde g | Temperatur °C (iT;ﬂ:Lu"rg )
POMMES FRITES (*) 300 190 8-10
KARTOFFELKROKETTER 500 190 10-11
FISK Torskestaenger 300 190 5-6
Rejer 300 190 5-6
K@D Kyllingekoteletter (2 stk.) 200 190 7-8

ADVARSEL: Inden trédkurven senkes, 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 starre maengde dybfrosne kartofler, hvis det blot holdes for eje, at de i dette tilfzelde vil vaere
lidt mere fedtede p& grund of det pludselige temperaturfald, som olien udszettes for, nér kartoflerne
saenkes ned i olien.
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FUNKTIONSFORSTYRRELSER

Forstyrrelse

Arsag

Lasning

Grim lugt

Det lugtheemmende filter er
maettet.

Olien er darlig.

lkke egnet stegevaeske.

Udskift filirene.

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

Olien lgber over

Olien er darlig, og der dannes
for meget skum.

Fefdevarerne, som er blevet sat ned
i olien, er ikke filstraekkeligt torre.
Trédkurven er blevet saenket for
hurtigt ned.

Olieniveauet overstiger maksi-
mumsniveauet.

Udskift olien eller stegefedtet.
Ter fedevarerne godt.

Saenk kurven langsomt ned i
olien.

Reducér oliemeengden i stege-
bassinet.

Reducér fedevaremaengden.

Fedevarerne opnér ikke den
gyldne farve under stegning

Oliens temperatur er for lav.

Tradkurven er overbelastet.

Veelg en hojere temperatur.

Reclucér fzdevcremaengden .

Olien varmes ikke op

Frituregryden har veeret sat i
funktion uden olie i stege-
bassinet, hvilket har medfert, at
den termiske sikkerhedsanord-
ning er géet 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.

123




