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1. Istruzioni per I'installazione

e Bisogna prevedere nel circuito d’alimentazione un dispositivo
d’interruzione bipolare nel quale I'apertura dei contatti sia superiore a 3
mm.

e La presa di corrente deve essere accessibile dopo l'installazone.

e Se il cavo di alimentazione e danneggiato, deve essere sostituito da un
cavo dello stesso tipo (HOSRNF 3x1mm?2) disponibile presso il Servizio
di Assistenza.

e Un fusibile di 16 amper & necessario.

e La vostra friggitrice PGF30F consuma 2.200 watt. Quindi, la
installazione deve prevedere questa potenza senza pericolo. La
friggitrice deve OBBLIGATORIAMENTE essere raccordata a una
presa di terra.

BISOGNA ASSOLUTAMENTE LASCIARE UNO SPAZIO VUOTO DI 5
CM ALMENO FRA IL FONDO DELLA FRIGGITRICE E IL PRIMO
RIPIANO NEL MOBILE DI CUCINA.

COLLEGAMENTO ELETTRICO




2. Installazione ad incasso

Questa friggitrice s’incastra in un piano di lavoro o un mobile di cucina
forando la forma corrispondente.

Ogni sostegno e conveniente : muratura, legno, metallo, granito, laminato,
etc.

Dimensioni dell’'apparecchio : 512 x 310 mm
Dimensioni di foratura del piano di lavoro : 494 x 292 mm




3. Messa in servizio
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Sicurezza

Resistenza di riscaldamento
Vasca dell’olio

Cestello

Lampada di riscaldamento
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Spia funzionamento
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3. Messa in servizio

|l pianale da incasso é fissato nel piano di lavoro. E quindi in grado di
ricevere nell'ordine seguente :

1. La vasca dell’olio anti-emulsione.

2. La resistenza che farete ruotare sulla sua cerniera verso il basso per
metterla nella vasca.

3. Il cestello.

FIG. 2

P.E.

T.S. L, B




3. Messa in servizio

La vasca in acciaio inox anti-emulsione

La vasca in acciaio inox costituisce un elemento importante della vostra
friggitrice a zona fredda. La sua forma molto speciale e stata
appositamente studiata e concepita per utilizzare al meglio le
caratteristiche della zona fredda ed offrire la massima sicurezza evitando
ogni traboccamento durante l'uso della friggitrice. Questo modelo
esclusivo e stato depositato.

Tutte le caratteristiche estetiche che conferiscono alla vasca il suo stile
unico (curve, pendii e diversi livelli) corrispondono a esigenze tecniche.
L’obiettivo principale € il controllo delle bolle d’emulsione quando delle
particelle di ghiaccio o d’acqua vengono introdotte brutalmente nel bagno
d’olio. Questo succede a volte durante la cottura di prodotti congelati o
con molta acqua.

Questa vasca comprende 5 zone :

Il fondo della vasca : Sulla circonferenza del fondo della vasca, € stata
ricavata una gola di 11 mm di profondita che
permette di raccogliere i residui. Questa forma
particolare permette di ridurre di 0,4 litri il volume
d’'olio della zona fredda. La scanalatura
conferisce alla vasca un’eccelente stabilita.

La zona fredda . Lo strato d’olio sotto la resistenza non si muove.
Usando tutta la potenza di riscaldamento, la
temperatura raggiunge 70°C nella gola di raccolta
dei residui.

La zona calda - Un volume caldo di circa 3 litri d’olio mescolato
continuamente da un movimento a convezione
permette di preparare senza raffreddamento
importante 750 grammi di patate fritte in una
volta.



3. Messa in servizio

La zona d’emulsione : Di un volume di circa 5 litri, la zona permette alle
emulsioni che si producono durante l'uso di
prodotti congelati o di alimenti troppo umidi di
svilupparsi senza rischi di traboccamento. Le
bolle d’emulsione si rompono sull’orlo dell’ultima
zona, evitando cosi i danni che puo causare
I'emulsione dell’'olio bollente.

La zona di sgocciolamento e di recupero: E qui che vengono
recuperati gli eventuali schizzi delle cotture.
Questa zona costituita di curve e piani inclinati
incanala le piccole gocce verso la frittura.

Sicurezza di surriscaldamento

Il termostato di sicurezza e una seconda misura della temperatura. In caso
di problemi, interrompe automaticamente I'alimentazione elettrica della
friggitrice. Il disinnesto non € automatico. Deve essere fatto manualmente
da un tecnico della SMEG (Fig. 2/T.S.). Egli dovra anche procedere al
cambiamento completo del bagno di frittura.

Cestello

E disponibile con il cestello in 2 diverse posizioni: una posizione d’uso
corrente e una posizione di attesa,
in modo che l'impugnatura non si N
trovi immersa nell'olio. Per passare
da una posizione allaltra, €
necessario sganciare I'impugnatura
dalla sua sede e fissarla sui ganci
previsti a tale scopo.

Position utilisation Position repos



4. Consigli importanti

1. Il livello di riempimento della vasca deve essere tra i punti di riferimento
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minimi (3 litri) e massimi (3,5 litri) indicati sulla parete laterale verticale
della vasca.

La resistenza della friggitrice a zona fredda non puo funzionare ad aria
libera : deve sempre essere immersa nell'olio o nel grasso. Non
bisogna mai fare sciogliere dei blocchi di grasso direttamente sulla
resistenza.

Attenzione :
Se usate un grasso vegetale o animale solido, € necessario
vuotarlo gia sciolto nella vasca della friggitrice.

Se usate del grasso e non dell’olio nella vostra friggitrice, € consigliato
praticare (con un coltello o forchetta) dei buchi nel grasso prima di
mettere in moto la friggitrice. Questo evitera gli schizzi se una bolla
d’aria vi si trovava imprigionata. Procedete delicatamente per non
urtare le sonde sulla resistenza che scalda.

Non lasciare l’apparecchio in funzione senza sorveglianza in
presenza di bambini o handicappati.
Assicurarsi che i bambini non giochini con I’apparecchio.

Il simbolo === sul prodotto o sulla confezione indica che il prodotto non
deve essere considerato come un normale rifiuto domestico, ma deve
essere portato nel punto di raccolta appropriato per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Provvedendo a smaltire
guesto prodotto in modo appropriato, si contribuisce a evitare potenziali
conseguenze negative per 'ambiente e per la salute, che potrebbero
derivare da uno smaltimento inadeguato del prodotto.

Per informazioni piu dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto,
contattare I'ufficio comunale, il servizio locale di smaltimento rifiuti o il
negozio in cui € stato acquistato il prodotto.



5. Alcuni suggerimenti

La temperatura ideale della frittura e fra 140° e 180°C. Al di la di queste
temperature, I'olio si degrada rapidamente.

Se usate una temperatura troppo bassa, gli alimenti non sono passati a
fuoco vivo in superficie e s'impregnano di grasso.

Piu i pezzi sono grossi, piu devono rimanere nella frittura. Conviene quindi
scegliere una temperatura di cottura che permetta di cuocere gli alimenti
in profondita senza bruciarli all’esterno.

La temperatura che avete scelto € raggiunta quando la lampada verde si
accende.

Posizione delle manopole a titolo indicativo secondo il tipo d’alimento da cuocere,
gueste posizioni possono variare rispetto alla quantita dei cibi ed al gusto
personale del consumatore.

POSIZIONE PIETANZE Quantita | Quantita
DEL :

TERMOSTATO ideale Max.
140°C Patate fritte (sbollentare) 500 gr 750 gr
160°C Coscie, ali di pollo * *
170°C Frittelle, pesci * *

. Crocchette, crocchette al
180°C formaggio 250 gr 350 gr
180°C Patate fritte (friggere) 500 gr 750 gr

* Questi valori dipendono essenzialmente dal volume. Vegliate
affinché gli alimenti siano completamente immersi nel bagno di
frittura.,

11



6. Manutenzione

Prima di ogni manutenzione, disinserite I'apparecchio e lasciatelo
raffreddare.

La friggitrice € completamente smontabile (procedete in modo inverso alla
messa in servizio), tutti gli elementi possono essere puliti facilmente. Una
posizione di « sgocciolatura » e stata studiata per permettervi di bloccare
I'’elemento che scalda durante la pulizia.

& Cerniera: laposizione « sgocciolatoio »

La cerniera in alluminio che permette la rotazione della resistenza
durante le manutenzioni e attrezzata di un chiavistello inossidabile di
bloccaggio. Quest’elemento scorre verso la déstra e blocca la
resistenza che rimane « sospesa » al di sopra della vasca il tempo
necessario all’eliminazione dei grassi (Fig. 2/P.E.).

& Coperchio

Un coperchio in acciao inossidabile ricopre completamente la vasca
anti-emulsione. Bisogna toglierlo durante I'uso dell’apparecchio.

Pianale da incasso: pulitelo con dei detersivi adatti all’acciaio
inossidabile. Se volete conservare il suo bell’aspetto, evitate le spugne e
detergenti abrasivi.

La vasca e il coperchio in acciaio inossidabile : possono essere puliti
con un detergente come tutte le stoviglie. Non esitate a metterli nella
lavastoviglie.

Cestello : puo essere pulito con detergente come tutte le stoviglie.
Attenzione: asciugare bene il cestello dopo il lavaggio oppure immergerlo
nell'olio per evitare problemi di ossidazione.

La resistenza : pulitela con un panno umido.

12
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1. Instructions pour I’installation

e |l faut prévoir dans le circuit d'alimentation un dispositif de coupure
bipolaire dont I'ouverture des contacts est supérieure a 3 mm.

e La fiche de prise de courant doit étre accessible aprés I'installation.

e Sile cable d’alimentation est endommage, il doit étre remplacé par un
cable equivalent (HO5RNF 3x1mm?) disponible auprés du service
apres-vente.

e Un fusible de 16 amperes est nécessaire.

e Votre friteuse PGF30F absorbe 2.200 Watts. Il faut donc que votre
installation puisse fournir cette puissance sans danger. La friteuse doit
OBLIGATOIREMENT étre raccordée a une prise de terre.

IL EST ABSOLUMENT IMPERATIF DE LAISSER UN VIDE DE 5 CM AU
MOINS ENTRE LE FOND DE LA FRITEUSE ET LA PREMIERE
PLANCHE DANS LE MEUBLE DE CUISINE.

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

\,

Soe
f&&&ii&
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2. Encastrement

Cette friteuse s'encastre dans un plan de travail ou un meuble de cuisine
par simple découpage de la forme correspondante.

Tout support peut convenir: maconnerie, bois, métal, granit, stratifié, etc.

Dimensions de l'appareil : 512 x 310 mm.
Dimensions de découpe du plan de travail : 494 X 292 mm

15
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3. Mise en service

Verrou

Résistance de chauffe

Cuve a huile

Panier

Lampe de mise en chauffe
Sélecteur de température
Témoin de mise sous tension
Charniere



3. Mise en service

Le plateau d'encastrement est fixé dans le plan de travail. Il est alors prét
a recevoir dans l'ordre:

1. la cuve a huile anti-émulsion

2. la résistance que vous faites pivoter sur sa charniere vers le bas pour la
positionner dans la cuve

3. le panier.

FIG. 2

P.E.

T.S. L,f B
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3. Mise en service

La cuve inox anti-emulsion

La cuve inox constitue un élément tres important de votre friteuse a zone
froide. La forme trés spéciale en a été spécialement étudiée et congue
pour utiliser au maximum les caractéristiques de la zone froide et offrir un
maximum de sécurité en évitant tout débordement lors de I'utilisation de la
friteuse. Ce modele exclusif a été déposé.

Toutes les caractéristiques esthétiques qui donnent a la cuve son allure
unique (courbes, pentes et différences de niveaux) correspondent en fait
aux impératifs techniques. L'objectif principal était la maitrise des bulles
d'émulsion lors de l'introduction brutale de particules de glace ou d'eau
dans le bain d'huile. Ceci se produit parfois lors de la cuisson de produits
surgelés ou contenant beaucoup d'eau.

Il y a5 zones dans cette cuve:

Le fond de lacuve : Surtoutle pourtour du fond de la cuve, une gorge
de 11 mm de profondeur a été aménagee afin de
récolter les déchets et de les stocker. Cette forme
particuliere permet de réduire de 0,4 litre le
volume d'huile de la zone froide.

En outre, la rainure conféere a la cuve une
excellente stabilité lors de la dépose.

La zone froide . La couche d’huile située sous la résistance n’est
animée d’aucun mouvement. En utilisant toute la
puissance de chauffe, la température atteint 70°C
dans la gorge de stockage des déchets.

La zone chaude . Un volume chaud de plus ou moins 3 litres d’huile
brassé en permanence par un mouvement de
convection permet de saisir sans refroidissement
important de la masse 750 grammes de pommes
frites en une seule fois.

18



3. Mise en service

La zone d’émulsion : D’'un volume de plus ou moins 5 litres, elle permet
aux émulsions qui se produisent lors de I'emploi de
surgelés ou d'aliments trop chargés d'’humidité de
se développer sans risques de débordement. Les
bulles des émulsions viennent se briser sur le bord
du "palier" de la derniére zone, évitant ainsi les
catastrophes que peut causer I'émulsion de I'huile
bouillante.

La zone d'égouttage et de récupération : Clest la que sont
récupérées les eclaboussures qui ont parfois lieu
lors des cuissons. Cette zone toute en courbes et
plans inclinés draine les petites gouttes vers le
bain de friture.

Sécurité de surchauffe

Le thermostat de sécurité est une 2EMEe mesure de la température. En cas
de probleme, il coupe automatiquement l'alimentation électrique de la
friteuse. Le réenclenchement n'est pas automatique. Il doit étre fait
manuellement par un technicien agréé Smeg (Fig. 2/T.S.). Celui-ci devra
également procéder au changement complet du bain de friture.

Panier

Il existe 2 positions différentes pour le panier : une position courante
d'utilisation, et une position de <
repos, afin que la poignée ne
repose pas dans l'huile. Pour
passer d’'une position a l'autre, il

faut déclipser la poignée de son
logement et la fixer dans les
crochets prévus a cet effet.

Position utilisation Position repos

19



4. Conseils importants

1. Le niveau de remplissage de la cuve doit se situer entre les reperes
minimum (3 litres) et maximum (3,5 litres) graves sur la paroi latérale
verticale de la cuve.

2. Larésistance de la friteuse a zone froide ne peut fonctionner a l'air libre:
elle doit toujours étre plongée dans I'huile ou la graisse. Des lors, il ne
faut jamais faire fondre des blocs de graisse directement sur la
résistance.

Attention : Si vous employez une graisse vegétale ou animale
solide, il est impératif de la vider préalablement fondue dans
la cuve de la friteuse.

3. Si vous utilisez de la graisse et non de I'huile dans votre friteuse, il est
conseillé de pratiquer (a l'aide d'un couteau ou d'une fourchette) des
trous dans la graisse avant de mettre la friteuse en marche. Cela évitera
les éclaboussures si une bulle d'air s'y trouvait emprisonnée. Procédez
délicatement afin de ne pas heurter les sondes placées sur la résistance
chauffante.

4. L’appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des enfants ou des
personnes handicapées sans surveillance. Les enfants doivent
étre surveillés pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

5. Le symbole === sur le produit ou son emballage indique que ce produit
ne peut étre traité comme déchet ménager. |l doit plutt étre remis au
point de ramassage concerné, se chargeant du recyclage du matériel
électrigue et électronique. En vous assurant que ce produit est éliminé
correctement, vous favorisez la prévention des conséquences
négatives pour I'environnement et la santé humaine qui, sinon, seraient
le résultat d’'un traitement inapproprié des déchets de ce produit. Pour
obtenir plus de détails sur le recyclage de ce produit, veuillez prendre
contact avec le bureau municipal de votre région, votre service
d’élimination des déchets ménagers ou le magasin ou vous avez acheté
le produit.

20



5. Quelques suggestions

La température idéale de friture se situe entre 140° et 180°C. Au-dela de
ces températures, I'huile se dégrade rapidement.

Sivous utilisez une température trop basse, les aliments ne sont pas saisis
en surface et s'impregnent de graisse.

Il va de soi que plus les morceaux a cuire sont epais, plus ils doivent
séjourner dans le bain de friture. Il convient donc de choisir une
température de cuisson qui permette de cuire les aliments en profondeur
sans les brdler a I'extérieur.

La température que vous avez choisie est atteinte quand la lampe verte
s'éteint.

Position des boutons a titre indicatif selon le type d'aliment a cuire.
Ces positions peuvent varier par rapport a la quantité des mets et
au gout personnel du consommateur.

POSITION DU PREPARATIONS Quantité | Quantité
THERMOSTAT optimale | maximale

pommes de terre frites

140°C | branchir) 500 gr 750 gr

160°C cuisses, ailes de poulet * *
170°C beignets, poisson * *

o croquettes, fondus au
180°C fromage 250 gr 350 gr
180°C pommes de terre frites (frire) 500 gr 750 gr

* Ces valeurs dépendent essentiellement du volume. Veillez a ce que les
aliments soient entierement plongés dans le bain de friture.
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6. Entretien

Avant tout entretien, assurez-vous que l'appareil est bien arrété et laissez-
le refroidir.

La friteuse étant entierement démontable (procédez de facon inverse a la
mise en service), toutes les pieces peuvent étre entretenues facilement.
Une position "égouttage” a été étudiée pour vous permettre de bloquer
I'élément chauffant lors du nettoyage.

% Charniere : la position « egouttoir »

La charniére aluminium qui permet la rotation de la résistance lors
des entretiens est équipée d'un verrou de blocage en inox. Cette
piece coulisse vers la droite et blogue la résistance qui reste
"suspendue" au-dessus de la cuve le temps nécessaire a
I'écoulement des graisses (Fig. 2/P.E.).

& Couvercle

Un couvercle inox recouvre entierement la cuve anti-émulsion. |l faut
le retirer lors de ['utilisation de I'appareil.

Le plateau d’encastrement : nettoyez-le avec des produits destinés a
I'entretien de I'inox. Si vous souhaitez lui conserver son bel aspect, évitez
les éponges et détergents abrasifs.

La cuve et le couvercle en inox peuvent étre traités avec un détergent
comme toute vaisselle. N'hésitez pas a les mettre dans votre lave-
vaisselle.

Le panier : peut étre traité avec un détergent comme toute vaisselle.
Attention de bien I'essuyer ou de le plonger dans 'huile afin d’éviter tout
probléme d’oxydation.

La résistance : nettoyez-la au moyen d'un chiffon humide.
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1. Installation instructions

e It is necessary to provide a bipolar cut-off device in your power supply
circuit, where the opening of the contacts is more than 3 mm.

e The plug must be accessible after installation.

e If the supply lead is damaged, it must be replaced by an equivalent lead
(HO5RNF 3x1mm?) available from the after-sales department.

e A 16-ampere fuse is necessary.

e Your PGF30F fryer uses 2,200 watts. It is therefore absolutely
necessary for your electric wiring system to be able to supply that power
without danger. IT IS VITAL that your fryer is connected to earth.

IT IS ABSOLUTELY IMPERATIVE TO LEAVE A SPACE OF AT LEAST
5 CM BETWEEN THE BOTTOM OF THE FRYER AND THE FIRST
SHELF OF THE KITCHEN UNIT.

ELECTRICAL CONNECTION

\Y

e
:&&\'j
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2. Fitting

This fryer is built into a work surface or kitchen unit by simply cutting a hole
the corresponding shape.

Any support may be suitable : brickwork, timber, metal, granite, laminate,
etc.

Dimensions of appliance : 512 x 310 mm.
Dimensions of hole cut in work surface : 494 X 292 mm

25
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3. Assembly

Bolt

Heating element
Oil bowl

Basket

Heater control light
Thermostat

on/off indicator light
Hinge




3. Assembly

The fitting plate is fixed into the work surface. It is then ready to receive,
in order :

1. the anti-emulsion oil bowl

2. the heating element, which you pivot on its hinge towards the bottom, in
order to position it in the bowl

3. the basket.

FIG. 2

P.E.

T.S. L,
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3. Assembly

The stainless steel anti-emulsion bowl

The stainless steel bowl constitutes a major component of your cold zone
fryer. The very special shape has been specifically devised and
designed, to maximise use of the characteristics of the cold zone and to
offer a maximum of safety, by avoiding any overflow during use of the fryer.
This exclusive model has been registered.

All the aesthetic characteristics which give the bowl its unique appearance
(curves, slopes, and differences of level) in fact correspond to technical
requirements. The principal objective was to overcome bubbles of
emulsion which occur on the sudden introduction of particles of ice or water
into the oil bath. This sometimes occurs when cooking products which are
frozen or which contain too much water.

There are 5 zones in this bowl :

The bottom of the bowl : All around the perimeter of the bottom of the
bowl, an 11 mm channel has been inset, in
order to gather and store debris. This
particular shape permits a reduction of 0.4 litre
in the volume of oil in the cold zone.
Furthermore, the channel gives the bowl
excellent stability when taken out.

The cold zone . The layer of oil located below the element is
not affected by any movement. Using all the
heating power, the temperature reaches 70°C
in the debris-collection channel.

The hot zone . The hot volume of approximately 3 litres of oil,
permanently stirred by convection movement,
enables 750 grams of pommes frites to be held
at a single time without any major cooling.

28



3. Assembly

The emulsion zone : With a volume of approximately 5 litres, it allows
emulsions, which are produced with the use of
frozen products or food which is too full of water,
to develop without risk of overflow. The balls of
emulsion are broken up on the edge of the latter
zone, thus avoiding the disasters which the
emulsion of boiling oil might otherwise cause.

The drainage and recovery zone : It is here that all the splashes are
recovered which sometimes arise during
cooking. This zone, with its sloping curves,
drains all the small drops back into the frying
bath.

Overheat prevention

The safety thermostat is a second temperature measurement. In the
event of a problem, it automatically cuts off the electric supply to the fryer.
Reconnection is not automatic. It must be carried out manually by a
Smeg-approved engineer (Fig. 2/T.S.). He must likewise make a
complete change of the frying bath.

Basket

There are 2 different positions for the fryer basket: one position during use
and another position at rest «

whereby the handle does not
remain in the oil. In order to go
from one position to another, you
should unfasten the handle from
its housing and attach it to the
hooks provided for this purpose.

Position utilisation Position repos
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4. Important advice

1. The level to which the bowl is filled must be between the minimum (3
litres) and maximum (3,5 litres) marks engraved on the vertical side
wall of the bowl.

2. The fryer element may not be operated in the open air : it must always
be submerged in oil or fat. Consequently, blocks or fat may never be
melted directly on the element.

Warning :

If you use solid vegetable or animal fat, it is absolutely
necessary to meltitin advance before pouring it into the
bowl.

3. If you use fat and not oil in your fryer, it is advisable (using a knife or a
fork) to make holes in the fat before starting the fryer. That will avoid
splashing if air bubbles are caught inside. Proceed carefully in order
not to strike the probes placed on the heating element.

4. The appliance is not intended for use by young children or infirm
persons without supervision.
Young children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

5. The symbol === on the product or on its packaging indicates that this
product may not be treated as household waste. Instead it shall be
handed over to the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.
For more detailed information about recycling of this product, please
contact your local city office, your household waste disposal service or
the shop where you purchased the product.
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5. Some suggestions

The ideal frying temperature is between 140° et 180°C. Above those
temperatures, oil quickly deteriorates.

If you use a temperature which is too low, food surfaces are not sealed,
and fat penetrates.

It goes without saying that the thicker the pieces to be cooked are, the
longer they must stay in the frying bath. It is therefore advisable to choose
a cooking temperature which allows food to be cooked in depth without
burning it on the outside.

The temperature you have chosen is reached when the green light goes
out.

Position the knob according to the type of food to be cooked. These
positions may vary in relation to the quantity used, and the personal
taste of the consumer.

THERMOSTAT PREPARATION Optimum | Maximum
POSITION quantities | quantities

french fried potatoes

140°C (blanching) 500 gr 750 gr
160°C Chicken legs and wings * *
170°C rissoles, fisch * *
180°C croquettes, cheese fondues 250 gr 350 gr
180°C french fried potatoes (frying) 500 gr 750 gr

* These values depend essentially on volume. Please ensure that food is
full immersed in the frying bath
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6. Maintenance

Before any maintenance, disconnect the appliance and let it cool.

The fryer can be completely dismantled (proceed in the reverse order to
that for Assembly). All the pieces may be simply maintained. A « drainer »
position has been devised, to permit the heating element to be secured
during cleaning.

% Hinge : the « drainer » position

The aluminium hinge which permits the turning of the element during
maintenance is fitted with a stainless steel securing bolt. This piece
runs to the right and secures the element, which is held “suspended”
above the bowl during the time necessary for disposing of the fat (Fig.
2/P.E.).

& Cover

A stainless steel cover entirely covers the anti-emulsion bowl. It must
be withdrawn during use of the appliance.

The fitting plate : clean it with products intended for the maintenance of
stainless steel. If you wish to keep its good appearance, avoid scourers
and abrasive detergents.

The bowl and the stainless steel cover may be treated with detergents
like all dishes. Do not hesistate to place them in the dish-washer.

The basket : may be treated with detergents like all dishes.
Attention: in order to avoid problems with oxidation after washing the
basket must be dried thoroughly, or dipped in oil.

The element : clean it with a damp cloth.
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1. Installationsanweisungen

¢ Im Stromkreis muf} ein Schalter vorgesehen sein, der zweipolig schliel3t
und trennt und dessen Kontakt6ffnung mehr als 3 mm betragt.

e Der Stecker des Stromanschlusses muss nach der Installation
zuganglich sein.

e Ein beschadigtes Abschlusskabel ist durch ein entsprechendes Kabel
(HO5RNF 3x1mm?) zu ersetzen, welches beim Kundendienst erhaltlich
ist.

e Sie bendétigen eine 16-Ampere-Sicherung.

¢ |hre Friteuse PGF30F benotigt 2.200 Watt. Ihre Elektroinstallation muf3
diese Stromstarke gefahrlos liefern konnen. Die Friteuse mul3
UNBEDINGT an eine Erdverbindung angeschlossen sein.

ZWISCHEN DEM BODEN DER FRITEUSE UND DEM ERSTEN BRETT
DES KUCHENSCHRANKS MUSS UNBEDINGT EIN ABSTAND VON
MINDESTENS 5 CM EINGEHALTEN WERDEN.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

\
(1

AN
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2. Einbau

Diese Friteuse wird in eine Arbeitsplatte oder einen Kichenschrank
eingebaut, indem einfach die entsprechende Form herausgeschnitten
wird.

Jegliche Materialien konnen als Stellflache verwendet werden
Mauerwerk, Holz, Metall, Granit, Schichtprel3stoffe usw.

Abmessungen des Geréts : 512 x 310 mm.
Abmessungen des Ausschnitts in der Arbeitsplatte : 494 X 292 mm
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3. Inbetriebnahme

Riegel

Heizwiderstand
Olbehalter

Korb

Aufheizanzeige
Temperaturwahlschalter
Kontrolleuchte einfaus
Scharnier

N~ E
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3. Inbetriebnahme

Die Einbauplatte wird in der Arbeitsplatte befestigt. Anschliel3end kénnen
darauf der Reihenfolge nach :

1. die Anti-Emulsions-Olbehélter

2. den Widerstand, den Sie auf dem Scharnier nach unten schwenken
lassen, um ihn in der Behalter zu positionieren

3. den Korb installieren

FIG. 2

P.E.

T.S. L, B
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3. Inbetriebnahme

Der rostfreie Anti-Emulsions-Behalter

Der rostfreie Behalter ist ein sehr wichtiges Element in lhrer Kaltzonen-
Friteuse. Seine ganz besondere Form wurde speziell studiert und
entworfen, um die Eigenschaften der Kaltzone bestmdglich zu nutzen, ein
Maximum an Sicherheit zu bieten und gleichzeitig jegliches Uberlaufen bei
der Verwendung der Friteuse zu verhindern. Dieses exklusive Modell
wurde extra als Warenzeichen angemeldet.

Alle asthetischen Eigenschaften, die dem Behalter sein einzigartiges
Aussehen verleinen (W06lbungen, Neigunge und HOhenunterschiede)
entsprechen jedoch den technischen Erfordernissen.

Das Hauptziel war es, die Entstehung von Emulsionsblasen beim
pl6tzlichen Hineingeben von Eis- oder Wasserpartikeln in das Ol zu
verhindern. Diese entstehen manchmal beim Fritieren von tiefgefrorenen
Produkten oder Produkten, die viel Wasser enthalten.

Dieser Behalter besteht aus 5 Zonen :

Der Behélterboden : Um den gesamten Behélterboden herum wurde
eine 11 mm breite Vertiefung angebracht, um die
Abfalle aufzufangen und zu Ilagern. Diese
besondere Form ermdglicht es, das Olvolumen in
der Kaltzone um 0,4 Liter zu reduzieren. Im
ubrigen, verleint die Rille dem Behalter beim
Hinstellen perfekte Stabilitat.

Die Kaltzone . Die Olschicht, die unter dem Widerstand liegt,
kommt nicht in Bewegung. Wenn die ganze
Heizwarme genutzt wird, erreicht die Temperatur
in der Lagervertiefung fur die Abfalle 70°C.

Die Warmzone . Ein Volumen von ungefahr 3 Litern heiBem Ol, das
kontinuierlich durch eine Konvektionsbewegung
umgewalzt wird, ermdglicht es, ohne allzu starke
Abklhlung mit einem Mal 750 Gramm Pommes
Frites zu fritieren.
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3. Inbetriebnahme

Die Emulsionszone : Diese Zone mit einem Volumen von ungefahr 5
Litern ermoglicht, dal3 Emulsionen, die bei der
Verwendung von  Tiefkihlware oder zu
feuchtigkeitshaltigen Lebensmitteln entstehen,
ohne das Risiko des Uberlaufens entwickelt
werden. Die Emulsionsblasen zerplatzen am
Rand des «Beseitigungsbereiches» des letzten
Bereiches, wodurch die Katastrophen verhindert
werden, die die Emulsion kochenden Ols
verursachen kann.

Der Abtropf- und Auffangbereich : Hier werden die Spritzer
aufgefangen, die beim Fritieren manchmal
entstehen. Dieser vollstandig gewellte und
geneigte Bereich fuhrt die Tropfchen zum
Fritierbad zurick.

Uberhitzungssicherheit

Der Sicherheitsthermostat stellt eine zweite Temperaturmessung dar.
Falls Probleme auftauchen, stellt er automatisch die Stromzufuhr der
Friteuse ab. Die Wiedereinschaltung geschieht nicht automatisch — sie
mufd manuell von einem von der Firma Smeg anerkannten Elektriker
durchgefthrt werden (Fig. 2/T.S.). Diese wird in einem auch das gesamte
Ol wechseln.

Korb

Es sind zwei verschiedenen Korbpositionen vorgesehen: eine Position fur
die normale Benutzung, eine flr die N\

Ruhe, damit der Griff nicht im Ol liegt. ™.

Um von der einen Position in die andere
zu gelangen, muss der Griff aus seinem
Sitz geldst werden und anschliel3end in
die vorgesehenen Haken gelegt :
werden.
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4. Wichtige Hinweise

1. Die Fullh6he des Behalters mul3 zwischen den Mindest- (3 Liter) und
Hochstmarkierungen (3,5 Liter) liegen, die auf der Seitenwand des
Behalters eingraviert sind.

2. Der Widerstand der Friteuse mit Kaltzone funktioniert an der offenen
Luft nicht; er muB immer in Ol oder Fett getaucht werden. Von daher
durfen niemals Fettblocke direkt auf dem Widerstand geschmolzen
werden.

Achtung : Wenn Sie festes pflanzliches oder tierisches Fett
verwenden, missen Sie diese unbedingt vorher schmelzen
und dann in den Behalter der Friteuse giessen.

3. Wenn Sie Fett und kein Ol in lhrer Friteuse verwenden, ist es ratsam,
(mit Hilfe eines Messers oder einer Gabel) Locher in das Fett zu
stechen, bevor Sie die Friteuse anstellen. Somit werden Spritzer
vermieden, falls eine Luftblase in dem Fett enthalten ist. Gehen Sie
langsam vor, um nicht gegen die auf dem Heizwiderstand
angebrachten Messflhler zu stol3en.

4. Kinder oder Behinderte diurfen das Gerat nur unter Aufsicht
bedienen.
Kinder sind zu beaufsichtigen, damit sichergestellt ist, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.
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4. Wichtige Hinweise

5. Informationen zur Entsorgung

e |hre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit einer
durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern gekennzeichnet.
Das Gerat darf deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und zuriickgenommen werden.
Es darf somit nicht in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat kann
z.B. bei einer kommunalen Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe unten zu deren Ricknahmepflichten in Deutschland) abgegeben
werden.
Das gqilt auch fir alle Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden Altgerats.
Bevor das Altgerat entsorgt werden darf, missen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt werden, die nicht vom Altgeréat
umschlossen sind. Das gleiche qilt fir Lampen, die zerstérungsfrei aus
dem Altgerat entnommen werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafur verantwortlich, personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

e Hinweise zum Recycling

/\ Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln, die mit diesem
c Symbol gekennzeichnet sind. Entsorgen Sie solche
4) Materialien, insbesondere Verpackungen, nicht im Hausmiuill,
sondern Uber die bereitgestellten Recyclingbehalter oder die
entsprechenden drtlichen Sammelsysteme.
Recyceln Sie zum Umwelt - und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Gerate.
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4. Wichtige Hinweise

42

e Rucknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgerate vertreibt oder diese gewerblich an Endnutzer abgibt,
ist verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerates, ein Altgerat des
Endnutzers der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Geréat erflllt, am Ort der Abgabe oder in
unmittelbarer Nahe, unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch fir
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m?2, die mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf Verlangen des Endnutzers
Altgerate, die in keiner auferen Abmessung grofRer als 25 cm sind,
(kleine Elektrogerate) im Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen; die Ricknahme darf in
diesem Fall nicht an den Kauf eines Elektro- oder Elektronikgerates
verknUpft, kann aber auf drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt, wenn das neue Elektro-
oder Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates flr den Endnutzer kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch flr den Vertrieb unter
Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber
Lager- und Versandflachen fir Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fir Lebensmittel beinhalten, die den
oben genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die unentgeltliche
Abholung von Elektro- und Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedubertrager (z.B. Kuhlschrank), Bildschirme, Monitore und
Gerate, die Bildschirme mit einer Oberflache von mehr als 100 cm?
enthalten und Gerate beschrankt, bei denen mindestens eine der
aufReren Abmessungen mehr als 50 cm betragt. Fur alle Ubrigen
Elektro- und Elektronikgerdte muss der Vertreiber geeignete
Rickgabemoglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewéahrleisten; das gilt auch fur kleine Elektrogerate (s.0.),
die der Endnutzer zurlickgeben moéchte, ohne ein neues Gerat zu
erwerben.



5. Einige Vorschlage

Die ideale Fritiertemperatur liegt zwischen 140° und 180°C. Oberhalb
dieser Temperaturen wird das Ol schnell schlecht.

Bei zu niedriger Temperatur wird die Oberflache der Lebensmittel nicht
verschlossen, das Ol dringt ein. Je dicker die Fritierstiicke sind, desto
langer mussen sie im Fritierbad bleiben. Man sollte deshalb eine
Temperatur wahlen, die es ermdglicht, die Lebensmittel durchzubraten,
ohne sie aul3en zu verbrennen.

Die von Ihnen gewéhlte Temperatur ist erreicht, wenn die grine Lampe
ausgeht.
Die Einstellung des Knopfes stellt nur einen Richtwert je nach Art

des Kochgutes dar. Diese Einstellungen andern sich je nach der
Menge des Kochgutes sowie dem personlichen Geschmack des

Verbrauchers.
EINSTELLUNG KOCHGUT Optimale Hochst-
DES
THERMOSTATS Mengen mengen

140°C Pommes Frites (blanchieren) 500 gr 750 gr

160°C H:*ihnchenschenkel und - . .
fligel

170°C Krapfen, Fisch * *

180°C Kroketten 250 gr 350 gr

180°C Pommes Frites (gebraten) 500 gr 750 gr

* Diese Werte hangen im wesentlichen vom Volumen ab. Achten Sie bitte
darauf dass die Lebensmittel vollstandig vom Fritierfett bedeckt sind.
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6. Reinigung

Stellen Sie vor jeglichen ReinigungmalRnahmen sicher, dass das Gerat
ausgestellt und gut abgekunhlt ist.

Da die Friteuse vollstandig auseinandergenommen werden kann (in
umgekehrter Reihenfolge zu Inbetriebnahme vorgehen), kdnnen die Teile
leicht gereinigt werden. Es wurde eine Position «Ablaufbereich»
eingerichtet, die es Ihnen ermdoglicht, bei der Reinigung das Heizelement
festzustellen.

& Scharnier : Position «abtropfen»

Das Aluminiumscharnier, das bei der Reinigung und Wartung das
Drehen des Widerstandes ermoglicht, ist mit einem Riegel aus
rostfreiem Stahl versehen. Dieses Teil gleitet nach recht und stellt
den Widerstand fest, der so oberhalb des Behalters «stehen bleibt»,
bis das Fett abgetropft ist (Fig. 2/P.E.).

& Deckel

Ein nichtrostender Deckel deckt den Anti-Emulsions-Behalter
vollstandig ab. Bei der Verwendung der Friteuse muld er
abgenommen werden.

Die Einbauplatte : reinigen Sie sie mit einem Edelstahlpflegemittel. Wenn
Sie ihren schonen Glanz erhalten mochten, verwenden Sie keine
Schwamme und Scheuermittel.

Der Behalter und der rostfreie Deckel kénnen, wie Ublich, mit einem
Spulmittel gereinigt werden. Sie kdnnen sie auch in der Spilmaschine
reinigen.

Der Fritierkorb kann mit einem Spulmittel gereinigt werden.
Sorgen Sie dafir, dass der Korb gut abgetrocknet ist. Ansonsten kann es
bei Bertihrung mit Ol zu Oxidation kommen.

Der Widerstand : reinigen Sie ihn mit Hilfe eines feuchten Tuches.
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1. Instrucciones para la instalacién

e Es necesaria, en el circuito de alimentacion, la presencia de un
interruptor bipolar, con una apertura entre contactos superior a 3 mm.

e El enchufe para la toma de corriente debe ser accesible tras la
instalacion.

e Si el cable de alimentacion esta dafado, se debe remplazar por uno
equivalente (HO5RNF 3x1mm?) disponible en el servicio posventa.

e Es también necesario un fusible de 16 A.

e Lafreidora PGF30F consume 2200 W. Asi pues, la instalacion eléctrica
debe suministrar esta potencia sin peligro. La freidora debe estar
OBLIGATORIAMENTE conectada a una toma de tierra.

ES ABSOLUTAMENTE NECESARIO DEJAR UN HUECO DE 5 CM AL
MENOS, ENTRE EL FONDO DE LA FREIDORA Y LA PRIMERA BALDA
DEL MUEBLE DE COCINA.

CONEXION ELECTRICA
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2. Empotramiento

Esta freidora se puede empotrar en la superficie de trabajo o en un mueble
de cocina, con solo recortar la forma correspondiente.

Cualquier soporte puede ser adecuado : mamposteria, madera, metal,
granito, estratificado, etc.

Dimensiones del aparato : 512 x 310 mm.
Dimensiones de recortado de la encimera : 494 X 292 mm
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3. Puesta en servicio

Cerrojo

Resistencia del calor

Cuba para el aceite

Cesta

Indicador de calentamiento
Selector de temperatura
Piloto de encendido/apagado
Bisagra

ONOoOGhWDNE
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3. Puesta en servicio

La bandeja de encastrar se fija en la superficie de trabajo. La bandeja
puede recibir entonces, en este orden :

1. la cuba anti-emulsion para el aceite

2. la resistencia, que al girar hacia abajo sobre su bisagra, se situara
dentro de la cuba

3. El cesto.

FIG. 2

P.E.

T.S.
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3. Puesta en servicio

La cuba inoxidable anti-emulsidn

La cuba inoxidable es un elemento muy importante de la freidora con zona
fria. Su forma especial ha sido estudiada y disefiada para utilizar al
maximo las caracteristicas de la zona fria y ofrecer asi la maxima
seguridad al evitar que el aceite rebose cuando se utiliza la freidora. Este
modelo exclusivo ha sido patentado.

Todas las caracteristicas estéticas que proporcionan a la cuba su aspecto
unico (curvas, inclinaciones y niveles diferentes) corresponden en realidad
a las exigencias técnicas. El objetivo principal es poder controlar las
burbujas de la emulsion, que se producen al introducir rapidamente
particulas de hielo o de agua en el bafio de aceite. Esto se produce, a
veces, en el momento de freir alimentos congelados o que contengan
mucho agua.

Hay 5 zonas en la cuba :

El fondo de la cuba : Alrededor del fondo de la cuba, una ranura de 11
mm de profundidad ha sido realizada para
recoger y almacenar los residuos. Esta forma
particular permite reducir en 0,4 litros el volumen
de aceite de la zona fria.

La ranura proporciona también a la cuba una
excelente estabilidad al desmontarla.

La zona fria . La capa de aceite situada bajo la resistencia no
tiene ningun movimiento. Al utilizar toda la
potencia de calentamiento, la temperatura llega a
70° C en la ranura de almacenamiento de
residuos.

La zona caliente : Un volumen caliente de mas o menos 3 litros de
aceite, agitado continuamente por un movimiento
de conveccién, permite soasar, sin enfriamiento
importante de la masa, 750 gramos de patatas
fritas de una sola vez.

50



3. Puesta en servicio

La zona de emulsion : Con un volumen de mas o menos 5 litros, esta
zona permite a las emulsiones que se producen
al utilizar alimentos congelados, o con exceso
de agua, desarrollarse sin riesgo de
desbordamiento. Las burbujas de la emulsion
se rompen en el borde del « nivel » de la ultima
zona, evitando asi los accidentes que puede
causar la emulsion del aceite hirviendo.

La zona de escurrido y de recuperacion : Es aqui donde se recuperan
las salpicaduras que se producen, a veces, al
freir. Esta zona con curvas e inclinaciones,
arrastra las pequefias gotas hacia el bafio de
fritura.

Seguro de sobrecalentamiento

El termostato de seguridad es una segunda medida de la temperatura.
En caso de problema, corta automaticamente la alimentacion eléctrica de
la freidora. La puesta en marcha de nuevo, no es automatica, sino que
debe ser efectuada por el servicio técnico Smeg (Fig. 2/T.S.), quien
deberda igualmente proceder al cambio completo del bafio de fritura.

Cesto

Existen dos (2) posiciones diferentes para la cesta: una posicion de
utilizacion corriente y una posicion de <

reposo, para que la empuiiadura no
repose en el aceite. Para pasar de

una posicion a otra es necesario
soltar el clip de la empuiadura y
sacarla de su alojamiento, para fijarla

en los ganchos previstos para este
efecto.

Position utilisation Position repos
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4. Consejos importantes

. El nivel de llenado de la cuba debe situarse entre las marcas minimo (3
litros) y maximo (3,5 litros) gravadas en la pared lateral vertical de la
cuba.

. La resistencia de la freidora con zona fria, no puede funcionar fuera del
bafio de aceite o0 grasa ; debe estar siempre sumergida en éste bafio.
Asi pues, no se deben fundir bloques de grasa directamente sobre la
resistencia.

Atencion : Si se emplea grasa solida, vegetal o animal,
es necesario fundirla antes de verterla en la freidora.

. Si se utiliza grasa en lugar de aceite en la freidora, es conveniente
practicar unos agujeros en la grasa (con ayuda de un cuchillo o tenedor)
antes de ponerla en marcha. Asi se evitaran salpicaduras si una
burbuja de aire se encontrara encerrada en la grasa. Esta operacion
debe realizarse delicadamente paro no danar las sondas colocadas en
la resistencia.

. Este aparato no esta previsto para ser utilizado por nifios o por
personas discapacitadas sin supervision.

Los nifios han de ser vigilados con el fin de asegurar que no juegan
con el aparato.

. El simbolo === en el producto o en su embalaje indica que este producto
no se puede tratar como desperdicios normales del hogar. Este
producto se debe entregar al punto de recoleccion de equipos eléctricos
y electrénicos para reciclaje. Al asegurarse de que este producto se
deseche correctamente, usted ayudara a evitar posibles consecuencias
negativas para el ambiente y la salud publica, lo cual podria ocurrir si
este producto no se manipula de forma adecuada.

Para obtener informacion mas detallada sobre el reciclaje de este
producto, pongase en contacto con la administracion de su ciudad, con
su servicio de desechos del hogar o con la tienda donde compré el
producto.
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5. Sugerencias Utiles

La temperatura ideal de fritura se situa entre 140° C y 180° C. Si se
sobrepasan estas temperaturas, el aceite se degrada rapidamente.

Si se utiliza una temperatura demasiado baja, los alimentos no se soasan
y se impregnan de aceite.

Claro esta, cuanto mas importante es el espesor de los alimentos, mas
tiempo deben estar en el baino de aceite. Asi pues, conviene escoger una
temperatura que permita freir el interior de los alimentos sin quemarlos
exteriormente.

Se alcanza la temperatura escogida cuando se apaga el piloto verde.

Posicion del botén, a titulo indicativo, segun el tipo de alimento a
cocinar. Estas posiciones pueden variar segun la cantidad de
alimento y el gusto personal del consumidor.

POSICION DEL PREPARACION Cantidades |Cantidades

TERMOSTATO éptimas | maximas
140°C Patatas fritas ( pré-cozer) 500 gr 750 gr
160°C Muslos y alas de pollo * *
170°C Bufiuelos, pescado * *
180°C Croquetas, fondue de queso 250 gr 350 gr
180°C Patatas fritas (fritar) 500 gr 750 gr

* Estos valores estan principalmente en funcion del volumen. Tenga
cuidado de que los alimentos estén totalmente sumergidos en el aceite
para freir.
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6. Mantenimiento

Antes de proceder a cualquier mantenimiento, desconecte el aparato y
déjelo enfriar.

La freidora es completamente desmontable (proceda en sentido inverso a
la puesta en servicio), y todas las piezas pueden ser limpiadas facilmente.
Una posicion « escurrido » ha sido estudiada para bloquear la resistencia,
facilitando asi su limpieza.

%" Bisagra : posicion de « escurrido »

La bisagra de aluminio que permite la rotacion de la resistencia para
el mantenimiento, esta dotada de un cerrojo de bloqueo de acero
inoxidable. Esta pieza se desliza hacia la derecha y bloquea la
resistencia, manteniéndola « en alto » encima de la cuba, el tiempo
necesario para el escurrido de la grasa (Fig. 2/P.E.).

& Tapadera
Una tapadera de acero inoxidable cubre completamente la cuba anti-
emulsion. Es necesario retirarla cuando se utiliza la freidora.

La bandeja de encastrar: debera limpiarse con un producto de
mantenimiento para acero inoxidable. Para que conserve su aspecto
brillante, evite las esponjas y detergentes abrasivos.

La cuba y la tapadera de acero inoxidable se pueden limpiar con un
detergente para vajillas. No dude en meterlos en el lavaplatos.

El cesto : se puede limpiar con un detergente para vajillas.
Atencién: secar bien el cesto después de lavarlo o sumergirlo en aceite
para evitar problemas de oxidacion.

La resistencia deberéa limpiarse con un pafo humedo.
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1. InstrucOes para a instalacao

E necessario prever um interruptor bipolar com distancia de abertura
dos contactos superior a 3 mm no circuito de alimentacao.

e A tomada de alimentacdo devera estar acessiveel apés a instalacao.

e Se 0 cabo de alimentacéao estiver danificado, devera ser substituido por
um cabo idéntico (HO5RNF 3x1mm?), disponivel nos servicos de pos-
venda.

e SA&0 necessarios fusiveis de 16 amperes.

e Esta fritadeira PGF30F tem uma poténcia de 2.200 watts. E pois
imperativo que a sua instalacao eléctrica possa fornecer esta poténcia
sem perigo. A fritadeira deve OBRIGATORIAMENTE ser ligada a
umatomada de terra.

E IMPERATIVO DEIXAR, PELO MENOS, UM ESPACO LIVRE DE 5 CM
ENTRE O FUNDO DA FRITADEIRA E O MOVEL DE COZINHA.

LIGACAO ELECTRICA

\\

H,Lmr®
g&&&::&
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2. Ajustamento

Esta fritadeira encastra-se num plano de trabalho ou num movel de
cozinha por simples abertura da forma correspondente.

Adapta-se a qualquer suporte : alvenaria, madeira, metal, granito,
estratificado, etc.

Dimensdes do aparelho : 512 x 310 mm.
Dimensodes da abertura no plano de trabalho : 494 X 292 mm
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3. Colocacao em funcionamento

Bloqueio

Resisténcia de aquecimento
Cuba de oleo

Cesto

Lampada de aquecimento
Selector de temperatura
Testemunha de arranque
Dobradica

ONOGhWNE
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3. Colocagao em funcionamento

A superficie de encastre é fixa no plano de trabalho. Esta pronta entdo
para receber na seguinte ordem:

1. a cuba de Oleo antiespuma,;

2. a resisténcia que deve rodar em cima da charneira para baixo para a
posicionar na cuba;

3. 0 cesto.

FIG. 2

P.E.

T.S. L,
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3. Colocacao em funcionamento

A cuba em aco inoxidavel antiespuma

A cuba em aco inoxidavel constitui um elemento muito importante desta
fritadeira com zonafria. O seu formato especial foi estudado e concebido
a fim de optimizar as caracteristicas da zona fria e maximizar a seguranca,
evitando qualquer derramamento durante a utilizacdo da fritadeira. Este
modelo exclusivo foi patenteado.

Todas as caracteristicas estéticas que conferem a cuba o seu aspecto
unico (curvas, planos inclinados e diferencas de nivel) correspondem a
imperativos técnicos. O objectivo principal era o controlo da espuma
formada no momento da introducao brutal de particulas de gelo ou de
agua no Oleo de fritura. Isto acontece quando se fritam produtos
congelados ou que contém muita agua.

H&a 5 zonas nesta cuba:

O fundo dacuba : Em todo o perimetro do fundo da cuba, existe
uma ranhura de 11 mm de profundidade onde
sao recolhidos e depositados os residuos. Esta
configuracao permite reduzir de 0,4 litro o volume
de Oleo da zona fria.

Aléem disso, a ranhura confere a cuba uma
excelente estabilidade durante a remocéo.

A zona fria . O 0Oleo sob a resisténcia mantém-se estatico.
Utilizando a poténcia total de aquecimento, a
temperatura na ranhura de deposito dos residuos
atinge os 70°C.

A zona quente :  Um volume de mais ou menos 3 litros de oleo
guente submetido permanentemente a um
movimento de conveccao permite a fritura de 750
gramas de batatas numa sO vez sem
arrefecimento importante.
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3. Colocagao em funcionamento

A zona antiespuma : Com um volume de mais ou menos 5 litros,
permite que se forme espuma quando se fritam
produtos congelados ou alimentos humidos sem
risco de derramamento. As bolhas de espuma
rebentam no bordo do "patamar" da ultima zona,
evitando assim as catastrofes que a espuma de
Oleo quente pode causar.

A zona de escorrimento e de recuperacdo : E nesta zona que s&o
recuperados os salpicos que ocorrem durante a
fritura. Esta zona toda em curvas e planos
inclinados dirige os salpicos para o 0leo de fritura.

Securanca contra o sobreaquecimento

O termostato de seguranca € uma segunda medida da temperatura. No
caso de problemas, corta automaticamente a alimentacao eléctrica da
fritadeira. O restabelecimento ndo € automatico. Deve ser feito
manualmente por um técnico qualificado Smeg (Fig. 2/T.S.). Este devera
igualmente proceder a mudanca completa do 6leo de fritura.

Cesto
O cesto dispbe de 2 posicOes diferentes: uma posicao de fritura e uma
outra de escorrimento, de modo que .
o cabo ndo entre em contacto com
0 Oleo. Para passar de uma posicao

para a outra, levante a haste do
cabo e fixe-a nos ganchos previstos

para o efeito.

Position utilisation Position repos
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4. Conselhos importantes

1. O nivel do enchimento da cuba deve situar-se a meio das marcas
minimas (3 litros) e maximas (3,5 litros) gravadas na parede lateral
vertical da cuba para um 6ptimo resultado.

2. A resisténcia da fritura de zona fria n&o pode funcionar ao ar livre: deve
sempre ser mergulhada no 6leo ou na gordura. Por isso, nunca se deve
derreter os blocos de gordura directamente na resisténcia.

Cuidado : Se utilizar uma gordura vegetal ou animal soélida,
deve imperativamente despeja-la previamente derretida na
cuba da fritadeira.

3. Se utilizar gordura em vez de Oleo na sua fritadeira, aconselha-se a que
faca (com uma faca ou um garfo) furos na gordura antes de por a
fritadeira em marcha. Isto evitard os salpicos se uma bolha de ar for
comprimida. Proceda delicadamente a fim de n&o tocar nas sondas
colocadas em cima da resisténcia aquecida.

4. Este aparelho nao deve ser utilizado por uma criangca nem por uma
pessoa deficiente sem a vigilancia de um adulto. Ndo permita que
criancas brinquem com o aparelho.

5. O simbolo === no produto ou na embalagem indica que este produto
ndo pode ser tratado como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser
entregue ao centro de recolha selectiva para a reciclagem de
equipamento eléctrico e electronico.

Ao garantir uma eliminacéo adequada deste produto, ira ajudar a evitar
eventuais consequéncias negativas para o0 meio ambiente e para a
salude publica, que, de outra forma, poderiam ser provocadas por um
tratamento incorrecto do produto.

Para obter informac6es mais pormenorizadas sobre a reciclagem deste
produto, contacte os servicos municipalizados locais, o centro de
recolha selectiva da sua area de residéncia ou o estabelecimento onde
adquiriu o produto.
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5. Algumas sugestoes

A temperatura ideal da fritura situa-se entre 140° e 180°C. Para aléem
destas temperaturas, o 0leo degrada-se rapidamente.

Se utilizar uma temperatura demasiado baixa, os alimentos nao serao
grelhados na superficie e impregnar-se-ao de gordura.

E l6gico que quanto mais espessos forem os pedacos a cozer, mais tempo
deverdo permanecer no banho de fritura. Convém entdo escolher uma
temperatura que permita cozer os alimentos no interior profundeza sem os
gueimar externamente.

A temperatura seleccionada é atingida quando a lampada verde se apaga.

Algumas temperaturas indicativas

POSICAO DO PREPARACOES Quantidade |Quantidade

TERMOSTATO éptimas | maximas
140°C Batatas fritas (branquear) 500 gr 750 gr
160°C Coxas, asas de frango * *
170°C Rissois, peixe * *
180°C Croquetes 250 gr 350 gr
180°C Batatas fritas (fritar) 500 gr 750 gr

* Estes valores dependem essencialmente do volume. Cuide para que 0s
alimentos sejam inteiramente mergulhados no banho de fritura.
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6. Manutencao

Antes de qualquer manutencéo, desligue o aparelho e deixe-o esfriar.

Sendo a fritadeira inteiramente desmontavel (proceda de maneira inversa
a da colocacdo em funcionamento), todas as pecas podem ser
conservadas facilmente. Foi concebida uma posicéo de escorrimento para
permitir bloquear o elemento térmico durante a limpeza.

% Dobradica: Posicao de “escorrimento”

A dobradica em aluminio que permite a rotacdo da resisténcia
durante as operacdfes de manutencdo esta equipada com um
blogueio em aco inoxidavel. Esta peca desliza para a direita e
bloqueia a resisténcia que fica “suspensa” sobre a cuba durante o
tempo necessario ao escoamento da gordura (Fig. 2/P.E.).

& Tampa

Uma tampa de aco inoxidavel cobre inteiramente o cuba antiespuma.
Remover a tampa ao usar o aparelho.

A superficie de encastre: limpe-a com os produtos destinados a
manutencao do inox. Se desejar que ele conserve o0 seu belo aspecto,
evite as esponjas e os detergentes abrasivos.

O cuba e atampa em inox podem ser tratados com qualquer detergente
de lavar lougca. N&o hesite em coloca-los na maquina de lavar louca.

Cesto : pode ser tratado com qualquer detergente de lavar louca. Bem
secar ou por em 6leo para evitar problemas de oxidacéo.

A resisténcia: limpe-a com um pano humido.
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1. Installatie

e Men moet in het toevoercircuit een tweepoligestroomverbreker voorzien
waarvan de opening van de kontaktpunten groter is dan 3 mm.

e De stekker moet bereikbaar zijn na de installatie.

e Als de voedingskabel beschadigd is, moet die vervangen worden door
een gelijkwaardige kabel (HOSRNF 3x1mm?) die verkrijgbaar is via de
naverkoopdienst.

e Een zekering van 16 Ampeére is noodzakelijk.

e Uw friteuse PGF30F verbruikt 2.200 Watt. Bijgevolg is het belangrijk dat
uw elektrische installatie dit vermogen zonder gevaar kan leveren. De
friteuse moet IN IEDER GEVAL aangesloten zijn met een stecker
voorzien van een aardig.

ZORG IN ELK GEVAL VOOR EEN TUSSENRUIMTE VAN MINIMUM 5
CM TUSSEN DE ONDERKANT VAN DE FRITEUSE EN DE
ONDERLIGGENDE PLAAT VAN HET KEUKENMEUBEL.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

)

P — S
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2. Inbouw

Deze friteuse kan in een werkblad of een keukenmeubel worden
ingebouwd. Zaag daartoe de vorm van de friteuse uit het draagvlak.

Het draagvlak kan uit om het even welk materiaal bestaan : metselwerk,
hout, metaal, graniet, gelaagd materiaal, enz.

Afmetingen van het toestel : 512 x 310 mm.
Afmetingen van de uit te zagen vorm : 494 X 292 mm
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3. Ingebruikname

Knip

Weerstand

Kuip

Mand

Verwarmingslampje
Temperatuurkeuzeschakelaar
Controlelampje aan/uit
Scharnier
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3. Ingebruikname

De inbouwplaat wordt in het werkblad bevestigd. Daarna kunt u, in de
aangegeven volgorde, de volgende elementen plaatsen :

1. de kuip met olie

2. de weerstand, die u op zijn scharnier naar beneden draait om hem in de
kuip te plaatsen

3. de mand.

FIG. 2

P.E.

T.S. L, B
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3. Ingebruikname

De antiborrelkuip in roestvrij staal

De kuip in roestvrij staal is een belangrijk onderdeel van uw friteuse met
koude zone. Haar bijzondere vorm werd speciaal geanalyseerd en
ontworpen voor een maximaal gebruik van de koude zone en een
maximale veiligheid, waarbij wordt vermeden dat de olie tijdens het gebruik
van de friteuse over de rand borrelt. Dit exclusieve model werd
gedeponeerd.

Alle esthetische kenmerken die aan de kuip haar unieke uiterlijk geven
(buigingen, hellingen, hoogteverschillen) beantwoorden aan een reeks
technische vereisten. Hoofddoelstelling is het in bedwang houden van de
opspattende olie op het ogenblik dat ijs- of waterdeeltjes in de frituurolie
terechtkomen. Dat gebeurt bijvoorbeeld wanneer diepgevroren producten
of producten die veel water bevatten, gefrituurd worden.

De kuip bestaat uit 5 zones:

De bodem van de kuip : Rondom de bodem van de kuip werd een groef
met een diepte van 11 mm aangebracht.
Daarin worden afvalstoffen verzameld en
opgeslagen. Het olievolume in de koude zone
kon daardoor met 0,4 liter worden
teruggebrachit.
Bovendien zorgt de groef voor een uitstekende
stabiliteit van de kuip.

De koude zone . De laag olie onder de weerstand beweegt niet.
Wanneer het verwarmingsvermogen maximaal
wordt aangewend, bereikt de temperatuur in de
opslaggroef voor afvalstoffen 70°C.

De warme zone . Een warmtevolume van ongeveer 3 liter olie,
dat ononderbroken door een
convectiebeweging wordt gemengd, maakt het
mogelijk om zonder belangrijke afkoeling van
de olie 750 gram frieten in een keer te frituren.
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3. Ingebruikname

De borrelzone : Dankzij een volume van ongeveer 5 liter in de
borrelzone, verdwijnt het gevaar dat de olie die opspat
wanneer diepgevroren producten of producten met
een hoog vochtigheidsgehalte worden gefrituurd, over
de rand borrelt. De opspattende olie komt op het
horizontale vlak van de laatste zone terecht, waardoor
eventuele ongelukken met kokende frituurolie worden
vermeden.

De afdruip- en recuperatiezone : In deze zone wordt de opspattende
olie verzameld. Dankzij de golvingen en hellingen
worden de druppeltjes opnieuw naar de frituurkuip
gevoerd.

Oververhittingsbeveiliging

De beveilingsthermostaat voert een tweede temperatuurmeting uit.
Wanneer zich een probleem voordoet, wordt de elektrische stroomtoevoer
automatisch onderbroken. De stroomtoevoer wordt niet automatisch
hersteld. Dat dient manueel te gebeuren door een door Smeg erkend
technicus (Fig. 2/T.S.). Die dient meteen ook het frituurbad te vervangen.

Mand

Er zijn twee verschillende posities voor de mand voorzien:
een positie voor normaal gebruik en een .
voor rust, opdat het handvat niet in de
olie zou liggen.
Om van de ene positie naar de andere
te wisselen, moet het handvat uit de
houder worden losgemaakt en
VerVOIQenS In de VOOI’ZIene haken Position utilisation Position repos
worden gelegd.
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3. Belangrijke raadgevingen

. De kuip moet worden gevuld totdat het niveau van de olie zich tussen
de minimum- (3 liter) en maximumstreepjes (3,5 liter) op de verticale
wand van de kuip bevindt.

. De weerstand van de friteuse met koude zone mag nooit in werking
worden gesteld wanneer hij in aanraking is met de lucht; hij moet altijd
in olie of vet zijn ondergedompeld. Dat betekent ook dat u stukken vet
nooit rechtstreeks op de weerstand mag laten smelten.

Opgelet : Als u dierlijk of plantaardig vet gebruikt, dient
u dat te smelten voor u het in de friteuse giet.

. Als u in plaats van olie vet gebruikt, prikt u best (met een mes of vork)
gaatjes in het vet, voor u de friteuse aanzet. Zo vermijdt u spatten, als
zich onder het gestolde vet een luchtbel zou bevinden. Ga voorzichtig
te werken om de sondes op de weerstand niet te beschadigen.

. Onbewaakte kinderen of gehandicapten mogen het toestel niet
gebruiken.

Er moet toezicht gehouden worden op kinderen om er zeker van te
zijn dat ze niet met het toestel spelen.

. Het symbool === op het product of op de verpakking wijst erop dat dit
product niet als huishoudafval mag worden behandeld. Het moet echter
naar een plaats worden gebracht waar elektrische en elektronische
apparatuur wordt gerecycled. Als u ervoor zorgt dat dit product op de
correcte manier wordt verwijderd, voorkomt u mogelijk voor mens en
milieu negatieve gevolgen die zich zouden kunnen voordoen in geval
van verkeerde afvalbehandeling.

Voor meer details in verband met het recyclen van dit product, neemt u
het best contact op met de gemeentelijke instanties, het bedrijf of de
dienst belast met de verwijdering van huishoudafval of de winkel waar u
het product hebt gekocht.
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4. Gebruikstips

De ideale frituurtemperatuur ligt tussen 140° en 180°C. Boven die
temperatuur gaat de kwaliteit van de olie er snel op achteruit,

Wanneer u te lage temperatuur gebruikt, zal het voedsel niet
dichtgeschroeid zijn en doordronken zijn met vet.

Vanzelfsprekend moeten grotere stukken langer bakken. U moet de
temperatuur zo kiezen dat het voedsel van binnen goed gebakken is en
tergelijkertijd niet verbrand is van buiten.

De door u gekozen temperatuur is bereikt, wanneer het groene lampje
uitgaat.

Stand van de knop volgens het soort te bakken voedingsmiddel.
De opgegeven stands kunnen worden aangepast in functie van de
hoeveelheid te frituren voedingsmiddelen en de eigen smaak.

STAND VAN DE BEREIDING Optimale Maximum
THERMOSTAAT hoeveelheid [hoeveelheid
140°C frieten (voorbakken) 500 gr 750 gr
160°C K_lppenboutjes, . .
Kippenvleugels
170°C beignets, vis * *
180°C Kroketten, kaasproducten 250 gr 350 gr
180°C frieten (afbakken) 500 gr 750 gr

* Deze waarden zijn in de eerste plaats afhankelijk van het volume. Zorg
ervoor dat de etenswaren altijd volledig in het frituurvet zijn
ondergedompeld.
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5. Onderhoud

Vooraf steeds het toestel uitschakelen en volledig laten afkoelen.

De friteuse is geheel demonteerbaar (doe het tegengestelde van de
ingebruikname), waardoor alle onderdelen gemakkelijk kunnen worden
schoongemaakt. Dankzij een «afdruip »-stand kunt u het
verwarmingselement vastzetten tijdens de schoonmaakbeurt.

& Scharnier : de « afdruip »-stand

Het aluminium scharnier dat het mogelijk maakt de weerstand tijdens
onderhoudsbeurten weg te klappen, is uitgerust met een
blokkeringsknip in roestvrij staal. Door die knip naar recht te schuiven,
blijft de weerstand boven de kuip “hangen”, terwijl de olie of het vet uit
de kuip loopt (Fig. 2/P.E.).

& Deksel

De antiborrelkuip wordt afgesloten met een deksel in roestvrij staal.
Dat moet u verwijderen wanneer u het toestel gebruikt.

De inbouwplaat : maakt u schoon met een onderhoudsproduct voor
roestvrij staal. Opdat de plaat zijn glans zou behouden, gebruikt u best
geen schuursponsjes of schuurmiddelen.

De kuip en het deksel in roestvrij staal kunt u met een afwasmiddel
samen met de rest van de vaat afwassen. Aarzel niet ze in uw
vaatwasmachine te plaatsen.

De mand : kunt u met een afwasmiddel samen met de rest van de vaat
afwassen. Let op: zorg ervoor dat de frituurmand na het afwassen goed
wordt afgedroogd of direct weer in de olie wordt geplaatst om oxidatie
problemen te voorkomen.

De weerstand : reinigt u met een vochtige doek.
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1. Installationen

e Installationen skal veere forsynet med en topolet afbryder, hvis abning
mellem kontakterne er over 3 mm.

e Stikket skal veere tilgeengeligt efter installationen.

e Hvis stramforsyningskablet er beskadiget, bar det udskiftes med et
tilsvarende kabel (HOS5RNF 3x1mm2?) som kan bestilles via
serviceafdelingen.

e Der kraeves sikringer pa 16 ampere.

e Denne friturekoger PGF30F har et effektforbrug pa 2200 Watt. Det er
derfor ngdvendigt, at elinstallationen kan levere denne effekt uden fare
for omgivelserne. Friturekogeren SKAL veere tilsluttet jord.

DET ER ABSOLUT PAKRAEVET AT S@PRGE FOR ET MELLEMRUM PA
MINDST 5 CM MELLEM BUNDEN AF FRITUREKOGEREN OG
NARMESTE TRAPLADE | KBKKENMYZBLET.

ELEKTRISK TILSLUTNING

Y
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2. Indbygning

Denne friturekoger er nem at indbygge i et kekkenbord eller et
kgkkenmgbel blot ved at udskaere den tilsvarende form.

Enhver form for understgtning kan anvendes: murveerk, trae, metal, granit,
laminat, etc.

Apparatets dimensioner : 512 x 310 mm.
Udskeeringsdimensioner i arbejdsfladen : 494 X 292 mm

1
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3. Ibrugtagning

Las
Varmeelementet
Oliekarret

Kurven

Kontrollampe for varme
Styretermostat
Spaendings-kontrollampe
Heengslet
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3. Ibrugtagning

Indbygningsbakken er monteret i bordpladen. Den er nu klar til at modtage
(i reekkefglge) :

1. oliekarret

2. varmeelementet, som drejes nedefter pa haengslet, sa det seetter sig
rigtigt i karret

3. kurven

FIG. 2

P.E.

T.S. L" B
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3. Ibrugtagning

Den rustfri anti-emulsionsbeholder

Den rustfri beholder udger et meget vigtigt element i denne friturekoger
med kuldezone. Den meget specielle form er specielt studeret og
udformet for at udnytte kuldezonens egenskaber maksimalt og tilbyde
maksimal sikkerhed ved at undga enhver oversvgmmelse under brug af
friturekogeren. Denne eksklusive model er varemaerkeregistreret.

Alle eestetiske egenskaber, der giver beholderen dens unikke fremtraeden
(kurver, heaeldninger og niveauforskelle) svarer faktisk til de tekniske krav.
Hovedformalet var at styre emulsionsboblerne ved pludselig ileegning af is-
eller vandpartikler i oliebadet. Dette sker sommetider ved fritering af
dybfrosne eller meget vandholdige produkter.

Der er 5 zoner i denne beholder :

Bunden af beholderen : Over hele bundens omkreds er der anbragt en
11 mm dyb kant for at opsamle rester og
opbevare dem. Denne seerlige form ggr, at
man kan reducere olievolumen med 0,4 liter i
kuldezonen.

Desuden giver rillen beholderen en
fremragende stabilitet, nar den saettes ned.

Kuldezonen . Det olielag, der sidder under modstanden,
beveeges overhovedet ikke. Takket veere
udnyttelse af varmekraften nar temperaturen
op pa 70°C i restbeholderkanten.

Varmezonen . Et varmvolumen pa omkring 3 liter fritureolie
permanent via en konvektionsbevaegelse gar
det muligt at klare den kraftige afkaling fra hele
750 gram pommes frites pa én gang.
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3. Ibrugtagning

Emulsionszonen : Ud fra et volumen pa omkring 5 liter giver den
mulighed for dannelse af emulsioner, der dannes
ved anvendelse af frosne varer eller for fugtfyldte
varer uden risiko for overlgb. Emulsionsboblerne
brister pa kanten af "taersklen” til den sidste zone,
hvorved man undgar de katastrofer, som
emulgering med kogende olie kan skabe.

Afdrypnings- og satningszone : Det er her, den oversteenkning, der
sommetider finder sted ved tilberedningen,
opfanges. Denne zone er formet udelukkende med
kurver og heeldende flader og dreener de sma
draber ned i friturebadet.

Overophedningssikring

Sikkerhedstermostaten er et 2. mal for temperaturen. | tilfeelde af
problemer afbryder den automatisk elforsyningen til friturekogeren.
Gentaendingen er ikke automatisk. Det skal foretages manuelt af en
godkendt tekniker Smeg (Fig. 2/T.S.). Denne skal ogsa foretage en
komplet udskiftning af friturebadet.

Kurven

Der findes 2 forskellige positioner for kurven: En almindelig position under
anvendelse og en hvileposition, -
for at handtaget ikke skal hvile i
olien. For at ga fra den ene
position til den anden, skal
handtaget klemmes ud af sin
hvileplads og fastgagres i de hertil
beregnede kroge.

Position utilisation Position repos
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4. Vigtige henstillinger

. Beholderens fyldningsniveau skal sta mellem minimum- (3 liter) og
maksimum- (3,5 liter) maerkerne, der er indgraveret pa beholderens
lodrette sideveeg.

. Modstanden i friturekogeren med kuldezone kan ikke fungere i fri luft:
Den skal altid veere neddyppet i olie eller fedt. Man ma altsa aldrig
smelte nye blokke med fedt direkte pa modstanden.

Bemeerk: hvis der anvendes vegetabilsk eller animalsk fedt
| fast form, skal den altid smeltes, fgr den heeldes over |
friturekogerens beholder.

. Hvis man anvender fedt i stedet for olie i friturekogeren, tilrades man at
lave huller i fedtet ved hjeelp af en kniv eller en gaffel, inden der teendes
for friturekogeren. Derved undgar man, at olien staenker i tilfelde af, at
fedtet indeholder luftbobler. Pas pa ikke at beskadige falerne, der
befinder sig pa varmeelementet.

. Apparatet ma ikke anvendes af barn eller handicappede personer
uden overvagning. Barn skal overvages for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

. Symbolet === pa produktet eller pa pakken angiver, at dette produkt ikke
ma behandles som husholdningsaffald. Det skal i stedet overgives til
en affaldsstation for behandling af elektrisk og elektronisk udstyr. Ved
at sgrge for at dette produkt bliver bortskaffet pa den rette made, hjaelper
du med til at forebygge eventuelle negative pavirkninger af miljget og af
personers helbred, der ellers kunne forarsages af forkert bortskaffelse
af dette produkt.

Kontakt det lokale kommunekontor, affaldsselskab eller den forretning,
hvor produkt er kgbt, for yderligere oplysninger om genanvendelse af
dette produkt.
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5. Tips

Den ideelle frituretemperatur ligger mellem 140° og 180°C. Over denne
temperatur forringes olien hurtigt.

Hvis man anvender en for lav temperatur, opvarmes fgdevarene ikke i
overfladen, der i stedet gennemvaedes af fedt.

Det siger sig selv, at jo tykkere det der skal friteres er, desto leengere skal
det ligge i friturekogeren. Det er derfor vigtigt at veelge en temperatur,
hvormed det, der skal friteres, kan koges heltigennem uden at blive breendt
pa ydersiden.

Den valgte temperatur er ndet, nar den granne lampe slukkes.

Knappens indstilling er angivet som vejledning efter den type
levnedsmiddel, der skal tilberedes. Den kan variere efter maengden
af levnedsmidler og forbrugerens personlige smag.

TERMOSTAT- TILBEREDNINGER Optima|e Maksimale
INDSTILLING maengder | maengder
140°C pommes frites (hvidkogte) 500 gr 750 gr
160°C kyllingelar og -vinger * *
170°C friturekogt bagveerk, fisk * *
180°C koketter i smeltet ost 250 gr 350 gr
180°C pommes frites (friturestegte) 500 gr 750 gr

* Disse veerdier afhaenger forst og fremmest af maengden. Sorg for, at
fodevarerne er saenket helt ned | friturebadet.
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6. Vedligeholdelse

For der udfgres vedligeholdelse pa apparatet, skal man koble
elforsyningen fra og lade apparatet kgle ned.

Da friturekogeren kan skilles fuldsteendigt ad (anvend modsatte
fremgangsmade af instruktionerne for ibrugtagning), er alle dele lette at
vedligeholde. Der er udviklet en “afdrypningsposition” for at gore det lettere
at blokere for varmeelementet under renggring.

& Heengslet . Afdrypningsposition

Aluminiumheengslet, som ger det muligt at dreje modstanden ved
vedligeholdelse, er udstyret med en blokeringslas af rustfrit stal.
Dette stykke skydes mod hgjre og blokerer modstanden, der hviler
"ophaengt" over beholderen, sa fedtet far lejlighed til at dryppe af (Fig.
2/P.E.).

& Laget

Et lag af rustfrit stal deekker anti-emulgeringskarret fuldsteendigt. Det
skal tages af, nar apparatet er i brug.

Indbygningsbakken : Benyt renggringsmidler beregnet pa
vedligeholdelse af rustfrit stal. Hvis man gnsker at bevare apparatets
peene ydre, skal man undga brug af ridsende renseredskaber og staerke
renggringsmidler.

Karret og laget af rustfrit stal vedligeholdes som alt andet kgkkentgj. De
kan sagtens vaskes i opvaskemaskinen.

Kurven : vedligeholdes som alt andet kagkkentg;j.
Husk at tarre den omhyggeligt af eller seenke den ned i olien for at undga
problemer med oxydation.

Varmeelementet : Renggares ved hjeelp af en fugtig klud.
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