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Lees denne brugsanvisning grundigt igennem, for apparatet tages i brug forste gang for at opné de bedste resul-
tater og den storst mulige brugersikkerhed.

BESKRIVELSE AF APPARATET

Tradkurv

Héndtag til trédkury, med lés

Indvendigt l&g

Héndtag til ot bne léget med

Elektronisk ur (hvis monteret)

Knap il indstilling af stegetid

TAND-knap

Beskyttelsesstrimmel til batteri (hvis monteret)
Kontrollampe

~TIeMmMUON®p

TEKNISKE SPECIFIKATIONER
Spanding: Se typeskilt
Stromforbrug: Se typeskilt

1,3 liter olie eller ca.
1,2 kg friturefedt
700 g ra kartofler

Maks. kapacitet:

Maks. madvolumen:

VIGTIGT!

e Dette apparat er beregnet til friturestegning aof
madvarer og er udelukkende designet til almin-
deligt husholdningsbrug. Det ma ikke bruges til
andre formal eller endres p& nogen méde.

® Brug ikke apparatet, hvis det er beskadiget (for
eksempel hvis det er blevet tabt p& gulvet).

® For frituregryden tages i brug ferste gang, skal
tradkurv og beholder vaskes af i varmt vand til-
sat lidt opvaskemiddel. Ter derefter delene
grundigt of.

o Set stikket i stikkontakten. Frituregryden ma
kun teendes, nar den er fuld of olie eller friture-
fedt. Hvis gryden teendes, mens den er tom,
sorger en sikkerhedsafbryder for at slukke
den. Skulle dette ske, er det nedvendigt at rette
henvendelse til en autoriseret forhandler for at
fa udskiftet sikringen.

* For ibrugtagning kontrolleres det, at husets net-
spaending stemmer overens med den pé appa-
ratets typeskilt angivne spaending.

e Frituregryden bliver meget varm, nar den er i
brug. SORG FOR, AT HOLDE DEN UDEN FOR
BORNS RAKKEVIDDE.

e Nar apparatet er i brug, skal drsenslangen (hvis
monteret) altid veere lukket og placeret i opbe-
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L. Draenpanel - for lettere olieaftapning (hvis mon-
teret)
. Draenslange - for lettere olieaftapning (hvis
monteret)

. Termostat/SLUK-knap
. Ledningsmagasin
Handtag til at lefte apparatet i

vYOoZ =

Materialer og dele, der kommer i kontakt med mad-

varer, overholder EU-direktiv 89/109.

Desuden er dette apparat produceret i overensstem-
melse med gaeldende EU-direktiver og opfylder
bestemmelserne om ensartet radiostejdaempning.

varingsrummet.

¢ Lad dltid olien kele of, fer frituregryden flyttes,
da kogende olie kan forarsage alvorlige for-
braendinger.

o Skulle frituregryden lsekke, rettes henvendelse fil
nermeste servicecenter eller autoriserede
forhandler for at f& gryden repararet/udskiftet.

e Sluk aldrig for apparatet ved at traekke i lednin-
gen - traek altid kun i selve stikket.

¢ Der kan opsta alvorlige forbreendinger med
den varme olie, hvis frituregryden falder ned

fra et bord. Lad ikke
ledningen henge ud
over bordkanten, hvor
bern kan fa fat i den,
eller sé man ved et
vheld kan blive viklet
ind i den. Brug ikke
forleengerledning til
apparatet.
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SADAN BRUGES FRITUREGRYDEN

PAFYLDNING AF OLIE/FRITUREFEDT

¢ Fjern emballagen fra frituregryden, og luk l&get
op ved at trekke i handtaget (fig. 1). Tag til-
beharet ud of gryden.

® Heeld cirka 1,3 liter olie i gryden (eller 1,2 kg
friturefedt).

IOliestanden skal altid befinde sig mellem mak-
simums- og minimumsmaerkerne.
Maksimumsmaerket ma aldrig overskrides.
Det bedste resultatet opnés ved at anvende en god
jordngddeolie eller kerneolie
(Obs! Vaer opmaerksom pd, at nogle mennesker er
allergiske over for jordnodder).
Olivenolie er ogsa anvendelig, da den omdannes
langsommere, men lang tids brug fremhaever sma-
gen af oliven. Undgé under alle omsteendigheder at
blande forskellige typer olier sammen.
Hvis man veelger at anvende blokke med fast fritu-
refedt, skal det skeeres i smé stykker for at undgsd,
at frituregryden braender tor i lobet of de forste
minutter; et godt r&d er ogs& at indstille termostaten
pé 150°C under den indledende opvarmning.
Smelt blokken med friturefedt direkte i gryden.
Tradkurven mé forst saenkes ned i gryden, nér alt
friturefedtet er fuldsteendig smeltet.

FORVARMNING

Indstil termostaten (N) pé& den enskede temperatur
(fig. 4) - se skemaet leengere fremme i brugsanvi-
sningen. Né&r den valgte temperatur er opndet,
slukker kontrollampen.

FRITURESTEGNING

1. Sa snart kontrollampen slukker, senkes
tradkurven (A) ned i olien med handtaget (B)
placeret i tradkurven og last godt fast. Serg
altid for, at handtaget er last, nar tradkurven
seenkes ned i eller tages op af olien. Fjern
héndtaget, og luk laget.

e Det er helt normalt, at der straks efter start
kommer en anselig mengde varm damp ud
fra laget.

e Det er ogsd helt normalt, at der lgber nogle
draber kondensvand fra laéget og ned pa
apparatets metal- eller plasticsider under brug.

2. Modeller med elekironisk ur (E) kan forhénd-
sindstilles til den enskede stegetid. Hvis uret er
forsynet med en beskyttelsesstrimmel til batteriet

o

(H), treekkes strimlet forsigtigt of. Ger herefter
som folger:

e Tryk pa START-knappen (G): Uret teender, og
tallene begynder at blinke.

* Tryk pa “+min”-knappen (F), indtil det anskede
antal minutter er indstillet.

e Ved tryk p& START-knappen (G) begynder uret
at teelle ned i displayet. Tallene lyser nu kon-
stant, og decimaltegnet blinker.

e Ved fejlindstilling kan uret standses ved at trykke
pé& knapperne (F) og (G) samtidigt - herved stil-
les uret tilbage til nul.

e Nar den indstillede tid er géet, lyder der et
alarmsignal (tryk p& en of de to knapper for at
standse alarmen). Alarmsignalet betyder, at den
forprogrammerede tid er gdet, men frituregry-
den er fortsat taendkt.

e Alarmen slukker automatisk efter 20 sekunder.
Det elektroniske ur kan fiernes fra frituregryden
for at gare gryden simplere at bruge (se fig. 5).

UDSKIFTNING AF BATTERI (gzelder kun modeller med ur)

e Afmontér uret (se fig. 5).

e Drej batteridaekslet pa bagsiden of uret venstre
om, fil det lasnes (fig. 15).

e Udskift batteriet.

Nar frituregryden skal udskiftes eller smides vaek, skal

batteriet fiernes og bortskaffes pa miljerigtig vis iht.

geldende regle.

NAR FRITURESTEGNINGEN ER TILENDEBRAGT

Nér den indstillede tid er gdet, seettes héndtaget
fast p& tradkurven igen som beskrevet i afsnittet
"Friturestegning”. Herefter haenges kurven op pé
kanten of frituregryden (fig. 3), hvor det kontrolle-
res, at maden har f&et den onskede, gyldenbrune
farve. Hvis der er behov for yderligere stegning,
saenkes kurven ned i frituregryden igen for at for-
saette friturestegningen.

Né&r maden er klar, slukkes frituregryden ved at
dreje termostaten hen p& “SLUK”, indtil der lyder et
klik. Lad trédkurv med indhold haenge og dryppe af
et gjeblik.

Hvis friturestegningen skal foregé ad to omgange
(for eksempel kartofler), er fremgangsmaden sdle-
des: abn laget, haeng tradkurven pa kanten af fri-
turegryden, senk laget uden at lukke det, vent til
kontrollampen slukker, og saenk sa tradkurven
ned i frituregryden igen (se vedlagte tabel).
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FILTRERING AF OLIE/FRITUREFEDT

Det er en god idé at filtrere olie eller friturefedt efter
stegningen for at fierne eventuelle madrester, spe-
cielt hvis maden har veeret vendt i rasp eller mel. De
madrester, der er ﬁ|bage i olien, har en tendens fil
at breende pé& og dermed forringe oliens kvalitet.

Modeller med drzenslange

Ger som falger:

1. Abn frituregrydens lag, og tag tradkurven op.
Kontrollér, at olien er tilstraekkelig nedkelet
(varer ca. to timer).

2. Abn panelet (L), som vist i fig. 5, og tag draen-
slangen (M) ud.

3. Fjern proppen (fig. 6). Serg for at klemme

enden af slangen sammen med to fingre, sa

olien ikke lzber ud, fer slangen er blevet place-
ret i en beholder.

Lad olien lzbe ud i en egnet beholder (fig. 7).

5. Brug en svamp eller et stykke kokkenrulle til at
fierne eventuelle olierester fra frituregryden.

6. Seet dreenslangen tilbage i opbevaringsrummet.
Glem ikke ot saette proppen pa igen.

7. Seet tradkurven ned i frituregryden, og placér
det medfolgende filter i bunden of tradkurven
(fig. 8). Ekstra filire kan kebes hos vore
forhandlere og servicecentre.

8. Haeld langsomt olien gennem filtret i tradkurven,
og serg for, at den ikke leber over filterkanten
(fig. 9).

9. Tiek med jsevne mellemrum draenslangen for
tegn pé slitage. Kontakt naermeste servicecenter,
hvis der er tvivl herom.

Ea

Obs! Nar olien ferst er filtreret, kan den godt st i
frituregryden. Hvis der er lang tid mellem fritu-
restegningerne, er det dog tilradeligt at opbe-
vare olien i en lukket beholder, hvor den ikke
udszettes for direkte lys, s& den bevarer sin
kvalitet.

For at temme olien ud i en beholder anvendes
draenslangen som vist i fig. 10.

Hvis olien er blevet brugt til at stege fisk, ber
den opbevares separat fra olie, som er blevet
brugt til andre typer madvarer.

Hvis der anvendes fast friturefedt til friture-
stegningen, skal det ikke kole alt for meget
ned, da det ellers storkner.
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Modeller uden drenslange:

Ger som folger:

1. Tag laget helt of (fig. 11), og heeld forsigtigt olie
eller friturefedt op i en beholder, som vist i fig.
12.

2. Haeng trédkurven pé kanten, og placér det
medfalgende filter i bunden of kurven (fig. 8).
Ekstra filtre kan kebes hos vore forhandlere og
servicecentre.

3. Heeld langsomt olien gennem filtret i trédkurven,
og serg for, at den ikke lober over filterkanten
(fig. 9).

Obs! Nér olien forst er filtreret, kan den godt sta i
frituregryden. Hvis der er lang tid mellem fritu-
restegningerne, er det dog tilrédeligt at opbe-
vare olien i en lukket beholder, hvor den ikke
udszettes for direkte lys, s& den bevarer sin
kvalitet.

Hvis olien er blevet brugt il at stege fisk, bor
den opbevares separat fra olie, som er blevet
brugt til andre typer madvarer.

Hvis der anvendes fast friturefedt til friture-
stegningen, skal det ikke kele alt for meget
ned, da det ellers storkner.

UDSKIFTNING AF ANTILUGTFILTER

Efter et stykke tid vil det antilugffilter, som er monte-

ret under laget, miste sin virkning, og det ber skiftes

efter cirka 20 friturestegninger. Skift filtret ved at

skrue skruerne of det indvendige lég, som vist i fig.

13.

Skift filtret.

Seet laget pa plads, og skru de tre skruer fast igen.

Obs! Det sorte filter leegges direkte pé plasticover-
fladen (se fig. 13), og det hvide filter placeres
ovenpd.

RENGQGRING

For rengeringen pabegyndes, kontrolleres det, at

apparatet er slukket, og stikket trukket ud of

stikkontakten.

Seenk aldrig frituregryden ned i vand, og placér

den aldrig under vandhanen, da dette kan forar-

sage elektrisk stod.

Fiern altid filteret, for l&get seenkes ned i vand.

Ger som falger for at rengare frituregryden:

* Lad olien sta og kele of i cirka to timer, og tem
derefter firturegryden som beskrevet i afsnittet
"Filtrering of olie/friturefedt”.

e Fjern eventuelle rester fra bunden af gryden

o
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med en svamp eller et stykke kakkenrulle.

* Vask gryden of med varmt vand tilsat opvaske-
middel. Skyl den, og ter den grundigt of.

* Brug den specielle rengeringsberste, der felger
med apparatet til at rense draenslangen med
(hvis montert) (fig. 14).

® Rens kurven jaevnligt, og serg for at fierne even-
tuelle madrester.

® Kurven kan vaskes i opvaskemaskinen.

e Efter stegningen tarres frituregrydens yderside
af med en blad, fugtig klud for ot fierne oliere-
ster og kondens.

STEGETIPS

UDSKIFTNING AF OLIE/FRITUREFEDT

Nar olieniveauet kommer under minimumsmaerket,
skal der fyldes mere olie pa. Det er en god idé at
udskifte olien med jeevne mellemrum for at sikre, at
smagen og kvadliteten of de friturestegte madvarer
er i orden.

Hvor mange gange olien kan bruges, afhaenger
meget af den type madvarer, der steges. For eksem-
pel skal olien udskiftes oftere, hvis der tit steges
madvarer, der er vendt i rasp.

Det anbefales at udskifte al olien hver 5.-8. gang,
eller oftere, hvis en of felgende situationer opstér:

¢ ubehagelig lugt

e olien ryger under friturestegningen

¢ olien bliver merk i farven

o

e Hyvis frituregryden har en gummipakning geres
denne ren og terres godt of for at forhindre, at
den seetter sig fast, nér frituregryden ikke er i
brug.

DEN PERFEKTE FRITURESTEGNING

e Den anbefalede temperatur fremgar af den
enkelte opskrift. Hvis temperaturen er for lav,
absorberer maden olie. Hvis temperaturen er
for hoj, bliver maden sprod for hurtigt, og
madvaren bliver ikke gennemstegt.

¢ Seenk ikke madvaren ned i olien, for den rette
temperatur er opnéet (dvs. nér kontrollampen

slukker).

e Fyld ikke for meget mad i tradkurven. Hvis der
er for meget mad i kurven, falder oliens tempe-
ratur hurtigt, hvilket medferer, at maden bliver
fedtet og ujaevnt stegt.

e Serg for, at maden er fint og ensartet opskdret.
Tykke skiver bliver ikke gennemstegt, selv om de
ser fine ud pa ydersiden. Hvis maden er ensar-
tet skaret, bliver hver skive perfekt stegt, og det
hele bliver klar samtidig.

e Sorg for at torre maden grundigt af for ste-
gningen. Meget fugtige madvarer - iszer karto-
fler - er fortsat blade og vandholdige efter ste-
gningen. Madvarer med stort vandindhold (for
eksempel fisk, ked og grentsager) ber vendes i
rasp eller mel. Husk at ryste overfladigt mel eller
rasp af fer friturestegningen.
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TEMPERATURER OG TILBEREDNINGSTID

FRITURESTEGNING AF FRISKE MADVARER
Folg skemaet her, men vaer opmaerksom pé&, at de angivne tilberedningstider og temperaturer er omtrentlige og
ber justeres i forhold fil maengde og smag.

Madtype Maengde (g) Temperatur (°C) Tid (min.)
Friturestegte kartofler halv portion 350 190 1. stegning: 4 - 5
2. stegning: 1 -2
hel portion 700 190 1. stegning: 6 - 8
2. stegning: 4 - 5
Fisk Blaeksprutte 250 160 6-7
Canestrelli 250 160 6-7
Store rejer 250 160 5-6
Sardiner 250 170 6-7
Sma blaeksprutter 250 160 6-7
Setunge (1) 130 160 5-6
Ked Bof (1) 120 160 5-7
Kyllingefilet (1) 120 160 4-6
Frikadeller (4) 250 160 4-6
Grentsager Artiskok 150 150 5-6
Blomkal 200 160 4-5
Champignon 200 150 4-5
Aubergine (2 skiver) 50 170 3-4
Gourgette 150 160 5-6
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FRITURESTEGNING AF FROSNE MADVARER

1. 1. P& grund of den meget lave temperatur vil
frosne madvarer uvaegerligt seenke oliens tem-
peratur. For at opné et godt resultat, hver gang
der frituresteges, er det derfor vigtigt, at de i
nedenstdende skema anferte maksimumsmaeng-

der ikke overskrides.

o

2. 2. Frosne madvarer er ofte daekket of et lag of

iskrystaller som skal fjernes for stegning. Saenk
trédkurven meget langsomt ned i olien for at
sikre, at olien ikke koger over.

Sorg for, at lukke laget godt, nér kurven er pla-
ceret i frituregryden.

Den i skemaet anfarte tilberedningstid er omtrentlig og kan varieres alt effer madvarens egen temperatur og

den temperatur, der er anbefalet p& pakken.

Maks. maengde

Madtype 9l Temperatur (°C) Tid (min.)

Forkogte frosne kartofler 200(*) 190 1.stegning:  2-4
2. stegning: 1-2

Kartoffelkroketter 350 190 6-7

150 -

Fisk Fiskefingre (6) 190 4-5

Rejer 150 190 4-5

Ked Kyllingefilet (1) 120 190 3-5

(*) Dette er den maengde, der anbefales for at opnéa de bedste resultater. Man kan naturligvis godt stege en
sterre maengde frosne kartofler, nar blot man er opmaerksom pd, at de vil blive noget mere fedtede p&

grund of det pludselige fald i oliens temperatur.

25



6-11-2002 13:56 Pagina 26

FEJLFINDING

o

Fejl

Arsag

Lasning

Ubehagelig lugt

Antilugffilteret er maettet
Olie/friturefedt er blevet dérlig
Olien/friturefedtet er ikke egnet

Skift filter

Udskift olien (friturefedtet)

Brug en jordneddeolie af god
kvcﬂtet (vaer opmaerksom pd,

at noge mennesker har
jordnaddeallergi)

Olien lgber over

Kurven er blevet szenket for hurtigt
ned i olien

For meget olie i frituregryden
Maden er ikke terret ordentligt,
for den blev seenket ned i olien

Anbefalet maksimumsmaengde er
overskredet

Saenk kurven langsommere
ned

Reducér maengden of olie i fri-
turegryden

Tor maden grundigt

700 g (ré& kartofler)

Olien bliver ikke varm

Frituregryden har veeret teendt
uden olie i, hvilket har forérsaget
fejl i termostaten

Kontakt naermeste servicecen-
ter (udskiftning af sikring er
nadvendig)

26




