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MANUALE D’ISTRUZIONI FRIGGITRICI ELETTRICHE (istruzioni originali)

Attenzione: leggere le istruzioni prima di utilizzare I'apparecchio.
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INSTRUCTION MANUAL ELECTRIC FRYERS (0Original instructions)

Warning: Read the instructions before putting the unit into operation.

N
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MODE D’EMPLOI FRITEUSES ELECTRIQUES (Instructions originales )

Attention: Lisez les instructions avant d’utiliser 'appareil.
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BEDIENUNGSHANDBUCH ELEKTRO-FRITTEUSEN (Originalbedienungsanleitung)

Achtung: Lesen Sie die Anweisungen vor Gebrauch des Gerites.

108

MANUAL DE INSTRUCCIONES FREIDORAS ELECTRICAS (instrucciones originales)

Precaucion: Lea las instrucciones antes de usar el aparato.

123

INSTRUCTIEHANDLEIDING ELEKTRISCHE FRITEUSE (Originele instructies)

Let op: Lees de instructies voordat u het apparaat gebruikt.

138

MANUAL DE INSTRUGOES FRITADEIRAS ELECTRICAS (Instrugées originais)

Atencao: Leia as instrugdes antes de usar o aparelho.

153

ErXEIPIAIO XPHZHX HAEKTPIKEX OPITEZEX (rvioiec obnyiec)

MNpogcoxn: AlaBAcTe Tic 08nYigg TPV XPNGIHOMOIGETE TN GUCKEUN.

168

NAVOD K POUZITI ELEKTRICKE FRITEZY (Pavodnindvod)

Oprez: Proditajte prije koristenja aparata.

183

NAVOD K POUZITIU ELEKTRICKYCH FRITEZ (Pévodné pokyny)

Upozornenie: Preditajte si navod pred pouzitim pristroja.

197

HASZNALATI KEZIKONYV HASZNALATI UTMUTATO (Eredeti utasitdsok)

Figyelem: Olvassa el az utasitasokat, miel6tt hasznalna a késziiléket.

211

BRUGSANVISNING TIL ELEKTRISKE FRITUREKOGERE (Originalvejledning)

Forsigtig: Lees vejledningen, for du bruger apparatet.

226

BRUKSANVISNING FOR ELEKTRISKE FRITYRER (Opprinnelige instruksjoner)

Forsiktig: Les bruksanvisningen for du bruker apparatet.

240

BRUKSANVISNING FOR ELEKTRISKA FRITOSER (originalinstruktioner)

Varning: Las instruktionerna innan du anvdnder apparaten.

254

INSTRUKCJA UZYTKOWNIKA SMAZARKI ELEKTRYCZNE)J (Instrukcje oryginalne)
Uwaga: Przeczytaj instrukcje przed uzyciem urzadzenia.

268

MANUAL DE INSTRUCTIUNI FRITEUZE ELECTRICE (instructiuni originale)

Atentie: Cititi instructiunile inainte de a utiliza aparatul.

283

PYKOBOJA,CTBO MO SKCMAYATALMWN SNEKTPUYECKIE OPUTIOPHULIbI (Opueuanshere uncmpykyuu) [H[ 298

BHumaHume: nepep ncnonb3oBaHWem annapara npounTaTb WHCTPYKunn.
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
ELB 12B-E Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 12 liter mm 310x530x310h (450)
ELB 12+12B-E Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 12 + 12 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 18B-E Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 18 liter mm 365x530x310h (450)
ELT 18+18B-E Elektrisk forstaerket fritureapparat til bord, 18 + 18 liter mm 750x530x310h (450)
ELT 30B Elektrisk fritureapparat til bord, 30 liter mm 615x530x310h (450)
ELT 12M-E Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 12 liter mm 310x530x850h (990)
ELT 12+12M-E Elektrisk forsteerket fritureapparat med mabel, 12 + 12 liter mm 615x530x850h (990)
ELT 18M-E Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, 18 liter mm 365x530x850h (990)
ELT 18+18M-E Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel, 18 + 18 liter mm 750x530x850h (990)
ELT 30M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 30 liter mm 615x530x850h (990)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE PLUS 600

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E6F10-3B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3BS Elektrisk forsteerket fritureapparat til bord, 10 liter mm 300x600x290h (410)
E6F10-6BS Elektrisk forstaerket fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 600x600x290h (410)
E6F10-3M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-3MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 10 liter mm 300x600x900h (1020)
E6F10-6M Elektrisk fritureapparat med mabel, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)
E6F10-6MS Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, 10 + 10 liter mm 600x600x900h (1020)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE MACROS 700

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E7F10-4B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-4BS Elektrisk forstaerket fritureapparat til bord, 10 liter mm 400x700x290h (410)
E7F10-8B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-8BS Elektrisk forstarket fritureapparat til bord, 10 + 10 liter mm 800x700x290h (410)
E7F10-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-4MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 10 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F10-8M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F10-8MS Elektrisk forstzrket fritureapparat med mabel, 10 + 10 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-4MS-BF Elektrisk forsteerket fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x700x900h (1020)
E7F18-8M Elektrisk fritureapparat med mabel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS Elektrisk forstarket fritureapparat med mabel, 18 + 18 liter mm 800x700x900h (1020)
E7F18-8MS-BF Elektrisk forsteerket fritureapparat med mobel, med Bflex betjening, 18+18 liter mm 800x700x900h (1020)
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE MAXIMA 900

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
E9F7+7-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 7+7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F7+7-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (970)
E9F18-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F18-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 liter - forstaerket mm 400x900x900h (965)
E9F22-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-4MS-BF Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (965)
E9F22-8M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 + 22 liter - forstaerket mm 800x900x900h (965)
E9F22-8M-BF Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (965)
E9F22-8MS-BF Elektrisk forsterket fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22+22 liter mm 800x900x900h (965)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER $S700

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hojde)
SE7F7+7-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F7+7-4M-BF | Elektrisk fritureapparat med Bflex betjening med mabel, 7 + 7 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4B Elektrisk fritureapparat til bord, 10 liter mm 400x700x290h (300)
SE7F10-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F10-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel med Bflex betjening, 10 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS Elektrisk fritureapparat forstzerket med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (910)
SE7F18-4MS-BF Elektrisk fritureapparat forstzerket med Bflex betjening med mabel, 18 liter mm 400x700x900h (910)

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hgjde)
SE9F7+7-4M Elektrisk fritureapparat med mabel, 7+7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F7+7-4M-BF | Elektrisk fritureapparat med mgbel, med Bflex betjening, 7 + 7 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F18-4M Elektrisk fritureapparat med mgbel, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 liter - forstaerket mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS Elektrisk fritureapparat med mabel, 22 + 22 liter - forstaerket mm 800x900x900h (920)
SE9F18-4M-BF Elektrisk fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MS-BF Elektrisk forstaerket fritureapparat med mobel, med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-8MS-BF Elektrisk forstaerket fritureapparat med mabel, med Bflex betjening, 22 + 22 liter mm 800x900x900h (920)
SE9F22-4MSF Elektrisk forsteerket fritureapparat, filtrering af olie, 22 liter mm 400x900x900h (920)
SE9F22-4MSFA Elektrisk forstaerket fritureapparat, filtrering af olie og automatisk kurvelafter, 22 liter mm 400x900x900h (1150)
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP

Apparattype Beskrivelse Dim.: (LxDxh) Arbejdsflade (samlet hojde)
LXE9F18-4 Elektrisk fritureapparat (udhang), 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S Elektrisk forsterket fritureapparat (udhaeng), 22 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F18-4-BF Elektrisk fritureapparat (udhaeng), med Bflex betjening, 18 liter mm 400x900x580h (600)
LXE9F22-4S-BF Elektrisk forstzerket fritureapparat (udhaeng), med Bflex betjening, 22 liter mm 400x900x580h (600)
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vaegt
ELB 12B-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 16
ELB 12+12B-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 26
ELT 18B-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 18
ELT 18+18B-E 2x9 380-4153~ (4x1,5mm?) x2 30
ELT 30B 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 25
ELT 12M-E 6 380-4153~ 4x1,5mm? 31
ELT 12+12M-E 2x6 380-4153~ (4x1,5mm?)x2 52
ELT 18M-E 9 380-4153~ 4x1,5mm? 34
ELT 18+18M-E 2x9 380-415 3~ (4x1,5mm?)x2 58
ELT 30M 9,6 380-4153~ 4x1,5mm? 50
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 600 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vgt
E6F10-3B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1Tmm?/4x1,5 mm? 16
E6F10-6B 6+6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5 mm?/4x4mm? 30
E6F10-3BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 16
E6F10-6BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 30
E6F10-3M 6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5 mm? 24
E6F10-3MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 24
E6F10-6M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/ 4x4mm? 1Y)
E6F10-6MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 42
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 700 TEKNISKE DATA
MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vaegt
E7F10-4B 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 22
E7F10-4BS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 22
E7F10-8B 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 39
E7F10-8BS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 39
E7F10-4M 6 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1mm?/4x1,5mm? 39
E7F10-4MS 9 380-4153~ 4x1,5mm? 39
E7F10-8M 6+6 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x4mm? 63
E7F10-8MS 9+9 380-4153~ 4x4mm? 63
E7F18-4M 135 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4M-BF 13,5 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x2,5mm?/4x6mm? 50
E7F18-4MS 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm? /4x10 mm? 50
E7F18-8M 1354135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x25mm?)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8M-BF 135+135 380-415 3N~ /220-240 3~ (5x25mm)x2/(4x6mm?) x2| 80
E7F18-8MS 18418 380-415 3N~ /220-240 3~ (5X4mm2)x2/(4x 10 mm?) x2 80
E7F18-8MS-BF 18+18 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5X4mm?) x2/(4x10 mm?) x2 80
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 900

TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vgt
E9F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 70
E9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 55
E9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 55
E9F22-8M 18+18 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x4mm)x2/(@x10mmd)x2| 95
E9F22-8MS 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
E9F22-8M-BF 18418 380-415 3N~ / 220-240 3~ (5x4mm?)x2/(4x10mm?) x2 95
E9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 95
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S700 TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spanding Stromforsyningsledning Vaegt
SE7F7+7-4M 16 380-415 3~ /220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x10 mm? 43
SE7F10-4B 9 380-4153~ 4x1,5mm? 37
SE7F10-4M 9 380-415 3~ /220-240 3~ 4x1,5mm?/4x2,5mm? 46
SE7F10-4M-BF 9 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x1,5mm?/4x2,5 mm? 46
SE7F18-4MS 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
SE7F18-4MS-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 40
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900 TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spending Stromforsyningsledning Vgt
SE9F7+7-4M 16 380-415 3~/ 220-240 3~ 4x2,5mm?/4x10 mm? 70
SE9F7+7-4M-BF 16 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x2,5mm?/4x 10 mm? 70
SE9F18-4M 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS 2+22 380-415 3N~ (5x6mm?) x2 98
SE9F18-4M-BF 18 380-415 3N~ / 220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 57
SE9F22-4MS-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 57
SE9F22-8MS-BF 22+22 380-415 3N~ (5x6mm?)x2 98
SE9F22-4MSF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
SE9F22-4MSFA 22 380-415 3N~ 5x6mm? 70
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP TEKNISKE DATA

MODEL Nominel effekt Nominel spending Stremforsyningsledning Vgt
LXE9F18-4 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
LXE9F18-4-BF 18 380-415 3N~ /220-240 3~ 5x4mm?/4x10 mm? 51
LXE9F22-4S-BF 22 380-415 3N~ 5x6mm? 51
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE ELT YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

ELB 12B-E
ELB 12+12B-E
ELT 18B-E

ELT 18+18B-E
ELT 30B

ELT 12M-E

ELT 12+12M-E
ELT 18M-E

ELT 18+18M-E
ELT 30M

1
1+1
14
14+14
1.2
1
1+1
14
14+14
1.2

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE PLUS 600 YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

E6F10-3B
E6F10-6B
E6F10-3BS
E6F10-6BS
E6F10-3M
E6F10-3MS
E6F10-6M
E6F10-6MS

1
1+1
11
11+11
1
;1
1+1
11+1,1

ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE MACROS 700 YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

E7F10-4B
E7F10-4BS
E7F10-8B
E7F10-8BS
E7F10-4M
E7F10-4MS
E7F10-8M
E7F10-8MS
E7F18-4M
E7F18-4M-BF
E7F18-4MS
E7F18-4MS-BF
E7F18-8M
E7F18-8M-BF
E7F18-8MS
E7F18-8MS-BF

12
14
1,2+1,2
14+14
12
14
1,2+1,2
14+14
18
18
2
2
18+18
18+18
2+2
2+2
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ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE 900

YDELSER

Maks. Opfyldning

MODEL
EOF7+7-4M - E9F7+7-4M-BF 08+08
E9F18-4M 18
E9F18-4M-BF 18
E9F22-4M 2
E9F22-4MS 23
E9F22-4M-BF 2
E9F22-4MS-BF 23
E9F22-8M 2+2
E9F22-8MS 23+23
E9F22-8M-BF 2+2
E9F22-8Ms-BF 23+23
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S700 YDELSER

MODEL Maks. Opfyldning

SETFT-+7-4M 08+08
SE7F7-+7-4M-BF 08+08

SE7F10-48 14

SE7TF10-4M 14

SE7F10-4M-BF 14

SETF18-4MS 2

SETF18-4Ms-BF 2
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE S900 YDELSER

MODEL

Maks. Opfyldning

SEOF7+7-4M - SE9F7+7-4M-BF 08+08

SE9F18-4M 2

SE9F22-4MS 23

SE9F22-8MS 23+23

SE9F18-4M-BF 2

SEOF22-4MS-BF 23

SEOF22-8MS-BF 23+23

SEOF22-4MSF - SE9F22-4MSFA 23
ELEKTRISKE FRITUREAPPARATER SERIE LX900 TOP YDELSER

MODEL

LXE9F18-4
LXE9F22-4S
LXE9F18-4-BF
LXE9F22-4S-BF

Maks. Opfyldning
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ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG TEMPERATURER

TILBEREDELSESTID

[ TEMPERATUR

F@DEVARE

minutter

°C

Rejer og blaeksprutter

Frolér

Fiskefiletter paneret med g

Setungefiletter

@rred, fiskefingre

Guldbras, torsk/kulmule, stribet multe, mulle
Blandet tilberedning

Polser, bankekad

And, fasan (afhangigt af vaegten)
Kalvehjerne

Svine- eller kalvekoteletter
Wienerschnitzel paneret med &g
Fedt

Kylling

Kalve- og svinestege, roastbeef (fra 1 til 2 kg)
Wienerschnitzel

KARTOFLER

Kartoffelskiver

Kartoffelbade

Kroketter

Pailles

BALGFRUGTER

Artiskokhjerter, aubergine, blomkal, fennikel, squash

DESSERTER

fble-, ananas-, og bananpandekager
Pandekager med ris eller semulje
Pandekager/ableskiver

2-5 180
1-3 180
2-4 190
2-4 190
3-5 190
2-5 190
2-5 190
2-4 170- 180
8-15 160-190
2-3 170-180
4-8 180-190
1-3 190

1 180
10-15 160 - 180
20-25 170
1-3 190
1-2 190

-5 170- 180

-4 180
2-4 180

180
160- 180
180
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Apparaterne er i overensstemmelse med de europaeiske direktiver:

2014/35/UE Lavspaending

2014/30/UE EMC (Elektromagnetisk kompatibilitet)

2011/65/EU Begraensninger af anvendelsen af visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk udstyr
2006/42/EC Maskinforskrifterne og de saerlige standardreferencer

EN 60335-1 Generel standard vedrgrende sikkerheden for elektriske apparater til husholdningsbrug o.l.

EN 60335-2-37  Seerlige bestemmelser for elektriske FRITUREKOGERE til erhvervsmaessig brug

Apparaternes egenskaber
Typeskiltet sidder pa forsiden af apparatet og indeholder alle de for tilslutningen ngdvendige oplysninger.

€

\ kw: Hz: 50/60 IPX E

MOD. Ne:

INFORMATION TIL BRUGERNE AF PROFESSIONELLE APPARATER

.
I henhold til paragraf 24 i lovdekret af 14. marts 2014, nr. 49 "Gennemfgrelse af direktivet 2012/19/EU
om affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE)".

Symbolet med skraldespanden med en streg over vist pa apparatet eller dets indpakning viser, at produktet, nar det
engang skal smides vaek, skal indsamles separat fra andre affaldstyper for at muliggere en korrekt behandling og
genbrug. Den sarskilte indsamling af dette professionelle apparat, nar det smides vaek, er organiseret og administreret:

a) Direkte af brugeren safremt apparatet er blevet solgt under de gamle WEEE-regler, og brugeren beslutter at bortskaffe
det uden samtidig at kebe et nyt tilsvarende med de samme funktioner.

b) Af producenten, forstdet som det subjekt der farst har introduceret eller solgt produktet i et EU-land eller i et EU-land
seelger - under eget maerke - det nye apparat, som skal erstatte det tidligere, safremt brugeren, samtidig med at det
gamle apparat solgt under de gamle WEEE-regler kasseres, beslutter at kabe et tilsvarende produkt med de samme
funktioner. | sidstnaevnte tilfeelde kan brugeren bede producenten om at afhente det pageeldende apparat senest
inden for 15 fortlebende dage fra leveringen af det nye apparat.

c) Af producenten, forstaet som det subjekt der forst har introduceret eller solgt produktet i et EU-land eller i et EU-land
saelger - under eget maerke - apparatet, séfremt apparatet er solgt under den nye WEEE-regler.

Den serskilte indsamling pa en passende made og efterfalgende afsendelse til genbrug, til videreforarbejdning og
bortskaffelse af apparatet pa en miljerigtig méade, bidrager til at undga eventuelle negative effekter pa milje og helbred
og hjeelper til genanvendelse og/eller genbrug af de materialer, som apparatet bestar af.

Hvis brugeren ulovligt bortskaffer apparatet, medfgrer det straf i overensstemmelse med gaeldende lovgivning.
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MONTERINGSANVISNING

BEMARK!

Tegningerne som der henvises til i dette kapitel findes pa de forste sider af den pageeldende vejledning.

BESKRIVELSE AF APPARATET

Robust stalstruktur med 4 stettefodder der kan indstilles i
hejden. Yderbeklzedningen er i kromnikkel 18/10 stal.

KOGEKAR

Kogekarret er i rustfrit stal, og oliens temperatur reguleres
med en fglsom arbejdstermostat.
De ergonomiske betjeningsgreb er fremstillet i kunststof.

SIKKERHEDSANORDNINGER

Apparatet er udstyret med en sikkerhedstermostat,
der griber ind og inaktiverer varmeelementerne, hvis
friturekogeren overophedes som fglge af en funktionsfejl
(hvis en friturekoger for eksempel teendes, uden at der
er fyldt olie i karret). For igen at gere apparatet driftklart
skal man trykke pa lastadskilleren for apparatet for at sla
stremmen fra, lade apparatet afkole, og trykke pa knappen
(3) med maerkatet "RESET". (Se figur 1). For herefter at
tage apparatet i brug igen skal man fglge anvisningerne i
afsnittet MONTERING AF APPARATET.

P3 modellerne FA eller F, med elektrisk kurvelofter
og recirkulationspumpe til olien, sidder der sikringer
i samleddsen med de elektriske tilslutninger. Ved
funktionsfejl pa oliepumpen eller kurvelgfterne skal man
henvende sig til et kundeservicecenter.

MONTERING AF APPARATET

For man begynder at montere apparatet, skal det tages ud
af indpakningen.

Nogle dele er beskyttede af en klaebende plastikfilm, der
omhyggeligt skal fiernes.

Hvis der sidder limrester fast, skal de fiernes med passende
midler, man m& under ingen omstaendigheder anvende
slibemidler, der henvises til instruktionerne i afsnittet
TAGEN VARE PA APPARATET.

Installationssted

Det anbefales at placere apparatet i et veludluftet
lokale, helst under en emhaette. Apparatet kan monteres
enkeltstdende eller ved siden af andre apparater. Man skal
i alle tilfeelde holde en minimumsafstand pa 150 mm i
siderne og 150 mm bagved.

For apparatet tilsluttes, skal man kontrollere pa den
tekniske typeplade, at det er forberedt og passende til den
type elinstallation, som er til radighed.

Ventilation af lokalet

| lokalet hvor apparatet er monteret, skal der veere
luftkanaler for at sikre apparatets korrekte funktion og
udskiftningen af luften i selve lokalet. Luftkanalerne skal
have en passende storrelse, de skal veere beskyttet med
gitre og veere placeret saledes, at de ikke kan spaerres.

Forsigtig - advarsel

Montér ikke apparatet i naerheden af andre som opnar alt
for hgje temperaturer, for ikke at beskadige de elektriske
komponenter.

Lovforeskrifter, tekniske regler og direktiver
Fabrikanten erkleerer at apparaterne er i overensstemmelse
med EF-direktiverne, og ger opmaerksom pd, at
installationen skal udferes i overensstemmelse med
geeldende lovgivning.

Under forberedelsen til monteringen skal man respektere
de felgende foreskrifter:

- De geeldende IEC-foreskrifter.

- Bygningsreglementerne og lokale brandsikringsfore-
skrifter.

- De geeldende regler til beskyttelse mod arbejdsulykker.

- Foreskrifterne fra elforsyningsselskabet.

MONTERING

Monteringen, installationen og vedligeholdelsen skal
udferes af firmaer autoriseret af det lokale forsyningsselskab.
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for utilfredsstillende
drift og funktion, som skyldes forkert eller darlig montering.

Installationsprocedure
For at sikre at apparatet er i vater, skal man stille pa
stottefodderne, som kan indstilles i hgjden.

Vaer opmaerksom

Ved installation af modellerne: ELT 12M-E, ELT 18M-E,
E6F10-3MS, E6F10-3M, E7F18-4M, E7F18-4MS, E7F18-
4M-BF, E7F18-4MS-BF, E7F10-4MS, E7F10-4M, SE7F10-4M,
SE7F10-4M-BF, SE7F18-4MS, SE7F18-4MS-BF, E9F18-4M,
E9F22-4MS, E9F22-4M, SE9F18-4M, SE9F 18-4M-BF, SE9F22-
4MS-BF, (ikke pa reekke) skal stottefedderne fastgeres til
gulvet med skruer og rawlplugs (se fig. 4).

For modeller som vejer over 40 kg: E7F10-4M, E7F10-
4MS, E7F10-8B, E7F10-8BS, E7F10-8M, E7F10-8MS,
E6F10-6B, E6F10-6BS, E6F10-6M, E6F10-6MS, E7F18-4M-
BF, E7F18-4MS-BF, E9F18-4M, SE7F10-4M, SE7F10-4M-BF,
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SE7F10-4M-BF, SE9F22-4MSF, SE9F22-4MSFA, og som er
udstyret med stettefedder, skal der holdes en afstand
til sidevaeggene pd mindst 50 cm og mindst 20 c¢m til
bagvaeggen for at sikre plads til montering af kablet.

Advarsel!
For et hvilket som helst indgreb udferes, skal
strommen slukkes pa kontakten.

Til direkte tilslutning til ledningsnettet er det nedvendigt
at anvende en anordning, der sikrer frakobling fra
ledningsnettet, med en dbningsafstand mellem
kontakterne, som tillader fuldstendig
under betingelserne i overspandingskategori
overensstemmelse med reglerne for installationen.
Safremt stremforsyningskablet er beskadiget, skal det
udskiftes af producenten, dennes tekniske kundeservice
eller af en person med lignende kvalifikationer.

frakobling
m, i

Veer opmerksom! Den gul-grenne jordforbindelses-
ledning ma aldrig afbrydes.

TILSLUTNING TIL LEDNINGSNETTET

1) Montér, hvis tilstede, en lastadskiller i neerheden
af apparatet med overstrgmsudleser og
differentialespaerring.

2) Tilslut lastadskilleren til klemkassen som vist pa figuren
og i eldiagrammerne.

3) Den valgte ledning skal have egenskaber, som ikke er
ringere end typen HO7RN-F med en brugstemperatur
péa mindst 80 °C og en sektion, som passer til apparatet
(se tabellen TEKNISKE DATA).

4) For ledningen gennem abelforskruningen og stram
den, tilslut de enkelte ledninger i den tilsvarende
position i klemkassen og fastger dem. Den gul-grenne
jordforbindelsesledning skal veere leengere end de
andre, sdledes at hvis ledningsholderen gar i stykker, sa
river den sig los efter de spaendingsferende ledninger.

Kkvipotentiel

Apparatet skal forbindes i et akvipotentielt system.
Forbindelsesklemkassen sidder i den umiddelbare naerhed
af indgangen for stramforsyningsledningen.

Det er vist med det felgende symbol:

Vigtigt: afprevning af apparaturet

For anleegget tages i brug, skal det afpreves for at vurdere
driftstilstanden for hver enkelt komponent og udpege
eventuelle fejl. | denne fase er det vigtigt at alle sikkerheds-
og hygiejneforanstaltninger ngje overholdes:

For at udfere afprevningen, skal man foretage de fglgende
kontroller:

1) kontrollere at spaendingen i ledningsnettet stemmer
overens med apparatets

2) trykke pa den automatiske lastadskiller for at kontrollere
den elektriske forbindelse

3) kontrollere at sikkerhedsanordningerne fungerer korrekt.

Nar afprevningen er fuldfert skal man, safremt det er
ngdvendigt, instruere brugeren pa en passende made,
saledes at han tilegner sig de nedvendige faerdigheder for at
kunne betjene apparatet i fuld sikkerhed i overensstemmelse
med galdende lovgivning i anvendelseslandet.

Vaer opmaerksom!

Skader, som er medfert af mangelfuld montering
eller montering, som ikke er i overensstemmelse med
instruktionerne er ikke fabrikantens ansvar, og de
henhgrer ikke under garantien.

BRUGSANVISNING

ADVARSEL: apparaterne ma aldrig efterlades
uden opsyn under brug. Serg for, at der slukkes pa
hovedafbryderen efter endt brug.

Denne type apparat er beregnet til at blive brugt
kommercielt, for eksempel i kekkener pa restauranter,
kantiner og hospitaler samt i virksomheder sasom
bagerier, slagtere mv., men det er ikke beregnet til
vedvarende masseproduktion af fodevarer.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive anvendt
af personer (herunder bgrn) med nedsatte psykiske
eller fysiske evner, eller personer som ikke har den
nedvendige erfaring og kendskab til apparatet, med
mindre de overvages eller oplaeres i apparatets brug
af en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.
Born skal overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

| alle de modeller fyldes oliekarret indtil mellem
minimums- og maksimumsmaerkerne, der findes pa selve
karret (se figur 2).

Olieniveauet ma aldrig falde til under
minimumsmeerket, fordi det udger en brandfare. Ved
aftapning af olien skal man sikre sig, at den er kold og &bne
aftapningshanen "L (se figur 2).

Advarsler

Det anbefales at anvende olie med et regpunkt pa over 200
°C.Ragpunktet kan variere afhaengigt af graden af raffinering,
frosorten, saesonbestemte faktorer og dyrkningsteknik.
Regpunktet falder - ogsa betragteligt - hvis olien ikke bliver
opbevaret pa en passende made (husk at den skal beskyttes
mod mod lys og varme), og hvis den allerede har vaeret
anvendt til friturestegning tidligere.

Det anbefales ikke at anvende gammel olie, fordi leengere
tids brug seenker anteendningstemperaturen og foreger
tendensen til pludselig opkogning.

Meget store eller ikke optgede fodevarer kan f& olien til
pludseligt at koge op.

Apparatet kan anvendes med fast fedtstof (svinefedt). Til
denne anvendelse skal man bruge modellerne elektronisk
betjening (se afsnittet Funktionen MELTING).

Apparatet skal installeres og anvendes pa en made som
forhindrer, at vandet kan komme i kontakt med fedt eller olie.

Advarsler vedrgrende aftapning og filtrering af olien
- Ladolien kgle af for den filtreres og aftappes i beholderen.
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- Det anbefales at temme olien over i beholderen af flere
gange..

- Det tilrades at veere sarlig opmaerksom nar beholderen
med olie flyttes.

Teending

Fritureapparatet teendes ved at dreje termostatens knap
(4) (se figur 1) til stillingen for den gnskede temperatur.
Kontrollen udferes ved hjelp af de to lysdioder pa
betjeningspanelet. Nar den grgnne lysdiode (1) er teendt,
viser det, at strammen er sldet til.

Den orange lysdiode (2) tender og slukker med
mellemrum under den normale drift, for at vise hvornar
modstandene opvarmer olien for at holde den pa den
indstillede temperatur.

Slukning

For at slukke apparatet efter brug, skal man blot dreje ter-
mostaten over pa minimum, serge for at slukke pé appara-
tets stikkontakt, samt for at leegge de med friturekogeren
medfelgende 1ag pa, for at beskytte olien i karret.

MODELLER MED ELEKTRONISK BETJENING
BFLEX MODELLER

SADAN FUNGERER DEN ELEKTRONISKE BETJENING (se
fig. 6)

Teending, indstilling og slukning

Nér fritureapparatet er slukket, stremforsyningsledningen
er forbundet til netstrem og hovedafbryderen“C” er teendt,
viser displayet “A” veerdien “OFF".

For at teende fritureapparatet skal knappen “B” holdes inde
i nogle sekunder, indtil der hores et lydsignal. Pa displayet
vises standardtemperaturen 190°, og cifferet “°C” blinker.
For at aendre tilberedningstemperaturen skal man trykke
hurtigt pa knappen "B” og dreje den. Nar displayet viser
den gnskede temperatur, skal man igen trykke pa knappen
"B"for at gemme den nye vaerdi.

Nar denindstillede temperatur nas, afgiver fritureapparatet
et lydsignal, og cifferet “°C" stopper med at blinke. Det
skifter nu til temperaturvedligeholdelsestilstand, og
blussene taendes og slukkes konstant for at opretholde en
konstant olietemperatur (intervaldrift).

Der lyder et lydsignal, hver gang fritureapparatet nar den
indstillede temperatur.

For at slukke fritureapparatet skal man holde knappen
“B" indtrykket i nogle sekunder. Displayet “A” viser teksten
“HOT" s laenge oliens temperatur er over 60 °C, nar den er
under vises “OFF".

Funktionen MELTING

Funktionen melting ger det muligt at opvarme olien uden
bratte temperaturstigninger ved at lade fritureapparatet
teende og slukke i intervaller.

Denne funktion anvendes oftest i de kolde méaneder, nar
olien har tendens til at stgrkne, eller safremt man anvender
vegetabilsk fedt til friturestegningen.

Nar fritureapparatet skiftevis teender og slukker, smelter
stegefedtet uden risiko for, at det braender pa.

For at aktivere funktionen melting skal man trykke hurtigt
pa “D". Dioden “F” taender og displayet viser automatisk
100 °C. Fritureapparatet begynder at varme i intervaldrift,
indtil temperaturen nar 100 °C, hvorefter fritureapparatet

automatisk skifter til vedligeholdelsestilstand, som holder
oliens temperatur konstant pa 100 °C.

Funktionen melting kan slas til og fra pa ethvert tidspunkt
ved at trykke hurtigt pa tasten “D".

Hvis funktionen melting aktiveres, nar olien har en
temperatur pa over 100 °C, venter fritureapparatet pa at
olien afkgles til 100 °C, hvorefter det automatisk skifter til
vedligeholdelsestilstand og holder oliens temperatur pa
100 °C.

Vaer opmaerksom

Apparateterudstyretmedfglgendesikkerhedsanordninger:

- Hvis dioden "G" er teendt, betyder det, at varmelegemet
ikke er drejet i bund i den vandrette driftsposition.

- Hvis dioden "H" er tendt, betyder det, at
sikkerhedstermostaten har grebet ind (se kapitlet
SIKKERHEDSANORDNINGER)

I disse tilfaelde vil fritureapparatet ikke virke, for sikkerheden

er blevet genoprettet.

Sluk pa hovedafbryderen "C’, nar fritureapparatet ikke

laengere skal bruges den dag.

MODEL F OG FA

Teending, indstilling og slukning (fig. 7)

Nar fritureapparatet er slukket, stremforsyningsledningen
er forbundet til netstram og hovedafbryderen “D” er
teendt, viser displayet “A” veerdien “OFF".

For at teende fritureapparatet skal tasten () holdes inde i
nogle sekunder, indtil displayet viser standardtemperaturen
0°C.

For at &endre tilberedningstemperaturen skal du trykke pa
knappen (#) og indstille den gnskede temperatur ved at
trykke pa knapperne (+) og ().

Vent et par sekunder, eller tryk p& tasten "SET” for at
fremskynde temperaturaendringen.

Nar den indstillede temperatur nas, afgiver fritureapparatet
et lydsignal, og der vises en grgn prik pa skeermen. Denne
tilstand opretholdes, indtil temperaturindstillingspunktet
a&ndres, eller fritureapparatet slukkes.

Det skifter nu til temperaturvedligeholdelsestilstand, og
blussene taendes og slukkes lgbende for at opretholde en
konstant olietemperatur (intervaldrift).

For at slukke fritureapparatet skal der trykkes pa tasten
), og den skal holdes inde i nogle sekunder, indtil displayet
viser "OFF". For at slukke apparatet helt skal du trykke pa
knappen “D". Teksten "OFF"” slukker.

Funktionen MELTING (fig. 7)

Funktionen melting ger det muligt at opvarme olien uden
bratte temperaturstigninger ved at lade fritureapparatet
teende og slukke i intervaller.

Denne funktion anvendes oftest i de kolde maneder, nér
olien har tendens til at storkne, eller safremt man anvender
vegetabilsk fedt til friturestegningen.

Nar fritureapparatet skiftevis teender og slukker, smelter
stegefedtet uden risiko for, at det braender pa.

For at aktivere smeltefunktionen skal du trykke pa tasten
"FNC” og derefter trykke pa tasten ().

Displayet viser 100 °C. Fritureapparatet begynder
at varme i intervaldrift, indtil temperaturen néar 100
°C, hvorefter fritureapparatet automatisk skifter til
vedligeholdelsestilstand, som holder oliens temperatur
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konstant pa 100 °C.

Funktionen melting kan slas fra pa ethvert tidspunkt ved at
trykke pa knappen ([&@)).

Hvis funktionen melting aktiveres, nar olien har en
temperatur pa over 100°C, venter fritureapparatet pa at
olien afkeles til 100°C, hvorefter det automatisk skifter til
vedligeholdelsestilstand og holder oliens temperatur pa
100 °C.

Brug af den automatiske kurvelgfter, indstilling af
tilberedningstid (FA-modeller, se fig. 7)

Kurvelgfteren kan bade anvendes med en enkelt kurv og
med to halve kurve.

For at bruge kurvelofteren med to halve kurve skal du
indstille kontakten "M", der sidder i friturekogerens skab, i
positionen der svarer til to kurve.

For at bruge kurvelgfteren med en enkelt kurv skal du
indstille kontakten "M” i positionen, der svarer til en enkelt
kurv. For at indstille tiden T1 skal du trykke pa tasten (T1)
under displayet (A). Indstil tiden, forst sekunderne og
derefter minutterne og tryk pa tasten SET for at bekraefte.
Sa snart du trykker pa tasten B (T1), seenkes kurven.

Nér den fastsatte tid er gaet, slutter tilberedningscyklussen
og kurven Igftes op.

Hvis du vil indstille en T2-tid, skal du felge samme
fremgangsmade.

Brug af timer (F-modeller, fig. 7)

Pa modeller med kun oliefiltrering (uden knapper B og
C) er det muligt at styre tilberedningstider via en timer
indbygget i displayet.

For at indstille timeren skal du, med fritureapparatet teendt,
trykke pa tasten (T1) under displayet (A). Indstil tiden, forst
sekunderne og derefter minutterne og tryk pa tasten SET
for at bekraefte og starte nedtaellingen.

Nar nedteaellingen er feerdig udsender displayet en lyd for at
advare om, at tilberedningen er feerdig.

Folg den samme fremgangsméade for tiden (T2).

Filtrering af olien og brug af pumpen (modellerne F og

FA, se fig. 7)
Serg for, at beholderen og filteret er placeret
under olieaflobet. Olien ma ikke aftappes ved

omgivelsestemperatur eller umiddelbart efter en stegning.
Aftap olien cirka 3 timer efter den sidste stegning og ved
en temperatur pa under 90 °C. Pas pa den varme olie. Drej
langsomt handtaget “H” for at dbne aftapningshanen. Pas
pa oliesteenk. Olien stremmer hurtigt ned i beholderen,
og filteret sikrer en grundig mekanisk rensning. For saerligt
snavset olie skal man kontrollere visuelt, at den ikke lgber
over i filteret. Luk hanen H.

For at begynde at pumpe olie fra panden til karret skal du
teende for fritureapparatet og trykke pa FNC-knappen og
derefter trykke pa knappen ()‘

For at starte pumpen skal du trykke pa knappen ([:}),
hvorefter olien begynder at stremme ind i karret.

Der starter nu en 10-minutters nedteelling. For forst at
stoppe pumpen skal du blot trykke pa tasten ([:}) igen.
Tryk pa tasten () for at afslutte pumpefunktionen.

Det tager cirka 5 minutter at temme panden.

Desto koldere olien er, desto laengere tid tager
pumpningen.

Olien skal have en viskositet pa under 350 cSt og en
temperatur pa under 90 °C

Ydelser

| tabellen YDELSER anfgres maksimumkapaciteten og
den maksimale produktion pr. time for de forskellige
friturekogermodeller.

For gode radd vedrgrende tilberedningstider henvises
til tabellen ANBEFALEDE TILBEREDELSESTIDER OG
TEMPERATURER.

VEDLIGEHOLDELSE

Vedligeholdelsesindgreb ma
kvalificeret personale.

kun udferes af

Der skal slukkes for stremmen til apparatet for ethvert
indgreb.

Kontrollér at ledninger, betjeninger og de elektriske
modstande er i god stand. Brug kun originale reservedele.
Hvis stramforsyningskablet af en hvilken som helst grund
skal udskiftet, skal der anvendes et kabel type HO7RN-F (se
tabellen TEKNISKE DATA).

Efter hvert teknisk indgreb og vedligeholdelsesindgreb
skal den specialiserede monter udfere en funktionkontrol,
for apparatet godkendes til brug.

Advarsler

| fritureapparater hvor der er monteret et
olieteetslutningssystem for karrene pa termostaterne,
skal det kontrolleres jeevnligt. En korrekt tilspaending af
samlingen sikre at der undgas olieutetheder, som pa
laengere sigt kan forérsage problemer.

TAGEN VARE PA APPARATET

BEM/RK!
- For rengoringen skal man slukke apparatet og
vente pa at det afkgles.
- Hvis apparatet er elektrisk, skal man slukke pa
lastadskilleren for at sla stremforsyningen fra.
En grundig daglig rengering af apparatet garanterer en
upaklagelig funktion og lang levetid.
Staloverfladerne skal rengeres med opvaskemiddel oplast
i meget varmt vand og med en blgd klud.
Til mere staedigt snavs skal man anvende etylalkohol,
acetone eller et andet ikke-alkoholbaseret
oplgsningsmiddel. Anvend aldrig skurepulver eller
atsende stoffer som salt- eller svovisyre. Brug af syrer
kan edeleegge apparatets funktion og kompromittere
sikkerheden. Anvend ikke borster, staluld eller
skureklude fremstilleti andre metaller eller legeringer,
som kan medfere rustmaerker gennem forurening.
Af samme grund skal man undga kontakt med
jerngenstande. Pas pa med staluld eller borster i
rustfrit stal, der selvom de ikke forurener overfladerne
kan medfere skadelige ridser. Metalstgv, metalspaner fra
forarbejdning og metallisk materiale i almindelighed kan
medfere rust, hvis de kommer i kontakt med overfladerne
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i rustfrit stal. Eventuelle overfladiske rustpletter, der ogsa
kan findes pa nye apparater, fiernes med rengeringsmiddel
oplestivand og en almindelig svamp af typen Scotch Brite.
Selvom snavset er meget staedigt, ma man under
ingen omsteendigheder anvende sand- eller slibepapir.
Vi anbefaler som alternativ at anvende syntetiske
svampe (f.eks. Scotchbrite). Man ma heller ikke anvende
solvrensningsmidler, og man skal passe pa salt- eller
svovlsyredampene, der fx kommer fra gulvvask.

Ret ikke vandstraler direkte mod apparaturet, det
kan blive beskadiget. Efter rengeringen skal man skylle
grundigt med rent vand og terre efter med en klud.

RENG@RING AF KARRET

Alle de nedenfor beskrevne indgreb mé udelukkende
foretages, nar apparaterne er slukkede, afkglede og med
stremmen slet fra.

Modeller i ELT-serien

Udtag hovedenheden, der holder modstandene, ved at
skrue skruen “V” (se figur 2) lgs og temme karret ved at
abne handtaget "L’ og filtrere olien med et passende filter.
Nogle friturekogermodeller er forsynet med et udtageligt
kar. For at temme dem for olie tages karret ud, nar det
er afkelet, herefter rengeres karret, og den brugte olie
filtreres eller udskiftes. Nar rengeringen er faerdig - der
henvises til afsnittet TAGEN VARE PA APPARATET - seettes
hovedenheden igen pé plads og fastgeres korrekt.

Andre modeller

For at sikre en grundig og nem rengering kan
modstandsenheden lgftes. Tom karret med at dreje pa
handtaget “L', og filtrer olien med et passende filter.
Manuelt flytte modstanden, indtil det laser i haevet
stilling eller rotere modstande i tanken (fig. 3A). Udfer
alle rengeringsindgrebene, som beskrevet i afsnittet
TAGEN VARE PA APPARATET, og st modstandsenheden

pa plads. For modellerne i serierne 600 skal man, for at
frigere modstandsenheden, trykke pa knappen, der sidder
til venstre for anordningen, der fastger modstandene (se
figur 3).

VEDLIGEHOLDELSE OG OPBEVARING

Hvis apparaturet ikke anvendes i en laengere periode, skal
man gere fglgende:

1) sluk pa apparatets lastadskiller for at sla det fra
hovedstrgmnettet.

2) renger grundigt apparatet og omraderne omkring det

3) smer et lag madolie pa overfladerne i rustfri stal

4) udfer alle vedligeholdelsesindgreb

5) dek apparatet til med et kleede og efterlad nogle
revner for at sikre luftcirkulationen

6) Opbevar i torre omgivelser ved en temperatur pa
mellem -5 og +40°C.

OPF@RSEL | TILFALDE AF FEJL

| tilfeelde af fejl skal man omgéaende frakoble apparatet fra
ledningsnettet og ringe til Kundeservice.

iBEM/ARK!

Hvis friturekogeren skal lastes pa et transportmiddel,
skal man sorge for at temme karret, for koretgjet
saetter sig i bevaegelse.

Bevaegelserne kan beskadige karret, og olien kan
spildes fra karret.
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