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Henny Penny

1-1. TRYKFRITUREKAR

T-V-T (P-H-T)

Tryk

Varme

Tid

Model 500/600

SEKTION 1. INDLEDNING

Henny Penny trykfriturekarret er en del af det
basisudstyr, der anvendes til forarbejdelse af
levnedsmidler. Det har fundet udstrakt anvendelse
indenfor institutioners og erhvervsmeessig af
levnedsmiddeltilberedelse.

Henny Penny trykfriturekarret er en del af det
basisudstyr, der anvendes til forarbejdelse af
levnedsmidler. Det har fundet udstrakt anvendelse
indenfor institutioners og erhvervsmeessig af
levnedsmiddeltilberedelse.

Tryk er fundamentet for denne forarbejdningsmetode for
levnedsmidler. Dette tryk udvikles af madens naturlig
fugtighed. Det patenterede ldg opsamler denne fugt og
bruger den som damp. Da dampen hurtigt forgges,
bevares stgrstedelen af madens naturlige saft. En
eksklusiv driftsventil udlgser overskydende damp fra
gryden og opretholder et konstant lavt, aktivt damptryk.

Den varme, der udvikles, er en anden vigtig faktor i
trykfriturekarret. Den normalt anbefalede
stegetemperatur er mellem 157 og 162°C (315-325° F).
Dette giver energibesparelser og forleenger fedtstoffets
brug til friturestegning. Energibesparelsen opnas p.g.a.
apparatets korte stegetid, lave temperatur og den rustfrie
frituregrydes varmeretention.

Tid er vigtig, for jo kortere tid det tager at stege maden, jo
stgrre besparelser giver det til brugeren. Maden er
serveringsklar pd mindre tid, end det ville tage at stege
den i et konventionelt 4bent friturekar.

1-2. KORREKT PLEJE

Som alt udstyr der bruges til tilberedning af
levnedsmidler, kreever Henny Penny trykfriturekar pleje
og vedligeholdelse. Forslag til denne vedligeholdelse og
renggring findes i denne brugervejledning og skal veere
en regelmeessig del af apparatets drift.
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Model 500/600

HENNY PENNY

Engineered to Last

1-2. KORREKT PLEJE Denne brugervejledning bestar af de fglgende afsnit:
(fortsat)

¢ Indholdsfortegnelse

¢ Indledning

¢ Installation

e Drift

¢ Fejlfinding

e Vedligeholdelse

¢ Diagrammer over ledningsnet

¢  Jllustreret reservedelsliste

¢  Forhandlerliste
Folg de anbefalede procedurer ngjagtigt, sammen med
regelmeessig vedligeholdelse. Dette vil minimere behovet
for reparationer pa udstyret. Nar sddanne reparationer er
ngdvendige, kan de foretages, ved at fglge
fremgangsmdden for reparationer som findes i denne
brugervejledning.

1-3. ASSISTANCE Safremt du har brug for assistance udefra, skal du blot
ringe til din forhandler. (Se forhandlerlisten bag i denne
brugervejledning).

Desuden kan du ogsa kontakte vores firmahovedkvarter i
Eaton, Ohio p4 tlf. 001-513-456-8400.

1-4. VARIATIONER I MODEL Denne brugervejledning omtaler savel gas- som
elektriske modeller samt forskelligt ekstraudstyr og
stgrre tilbehgr. Hvis oplysningerne kun galder for én
model, er dette anfart.

1-5. SIKKERHED Henny Penny trykfriturekar har mange indbyggede

1-2

sikkerhedsfunktioner. Men den eneste méade, du kan
bruge det sikkert p4, er at forstd de korrekte procedurer
for installation, drift og vedligeholdelse. Instruktionerne i
denne brugervejledning er blevet udarbejdet, for at
hjeelpe dig med at leere de rigtige procedurer. Hvor
oplysninger er yderst vigtige eller vedrgrer sikkerheden,
benyttes ordene FARE, ADVARSEL, FORSIGTIG eller
BEMZAZRK. Deres brug beskrives i det efterfglgende:



I?ENNYW

1-5.

SIKKERHED (fortsat)

Model 500/600

Ordet FARE angiver en overhengende fare, som vil
medfgre yderst alvorlige kveestelser, sdsom anden- eller
trejdegradsforbreendinger.

ADVARSEL I

Ordet ADVARSEL benyttes til at ggre dig opmeerksom pa
en procedure, som, hvis den ikke udfgres korrekt, kan
medfgre kvastelser.

FORSIGTIG

Ordet FORSIGTIG benyttes til at ggre dig opmeerksom pa
en procedure, som, hvis den ikke udfgres korrekt, kan
beskadige friturekarret.

BEMARK

Ordet BEMZRK benyttes til at fremhaeve seerdeles
vigtige oplysninger.
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HEMNNY PENNY

Engineered to Last

ADVARSEL I

Opbevar denne brugervejledning pa et praktisk sted til
fremtidig brug.

Ledningsnetdiagrammet for dette apparat findes pa
indersiden af adgangsdgren under betjeningspanelet.

Anbring instruktioner der skal fglges, s&fremt
brugeren lugter gas, pa et igjnefaldende sted. Disse
oplysninger fas fra din lokale gasleverandgr.

/ FOR DIN SIKKERHED \

OPBEVAR ELLER BRUG IKKE
BENZIN ELLER ANDRE
BRANDFARLIGE DAMPE OG
VAESKER I NAEARHEDEN AF DET’?

ELLER ANDRE APPARATER.

Hold apparatet fri og rent for breendbare stoffer.

Blokér ikke forbreendings- og ventilationsluftens
gennemstrgmning. Der skal veere tilstraekkelig afstand
hele vejen omkring apparatet, sa der er tilstraekkelig
luft til forbraendingskammeret.
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HENNY PENNY
FIREHOVEDET ELEKTRISK TRYK FRITUREKOGER

Friturekogeren skal installeres sadledes, at vand ikke kan komme i kontakt med fedtstoffet.

BEIZERKS

Dette apparat er ikke beregnet til at blive betjent ved hjelp af en ekstern timer eller et separat

fjernbetjeningsststem.

SEMAERIK

Dette apparat er ikke beregnet til at blive betjent af personer (indbefattet bgrn) med et handicap eller
mangel pa erfaringer og viden med mindre de har modtaget grundig vejledning vedrgrende brugen af

apparatet af en person der er ansvarlig for deres sikkerhed.




Henny Penny Model 500/600

SEKTION 2. INSTALLATION

2-1. INDLEDNING Dette afsnit giver installationsvejledning for elektriske og
gasmodeller af Henny Penny trykfriturekar.

2-2, UDPAKNING Friturekarret leveres fastskruet pa en traesokkel og
deekket med en papkasse. Den elektriske model leveres
med dampskorstenen fjernet og pakket separat inde i
kassen. Gasmodellen sendes fuldsteendig samlet. Hvis du
bestiller rullefsdder, som er ekstraudstyr, pakkes og
sendes de separat.

1. Sker bidndet omkring kassens bund over.

2. Logft kassen af friturekarret.

3. Aben friturekarrets 1ag og fjern kurven plus alt
Punkt 2 tilbehgr.

4. Leeg friturekarret pa siden, sa det hviler pa stgtterne.

ADVARSEL ]

Friturekarret vejer ca. 136 kg. Ver forsigtig, nar det
lgftes, for at undga kveestelser.

Punkt 4
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Engineered to Last

2-2. UDPAKNING (fortsat)

Punkt 5

Punkt 8

DAEKSEL

VAEGT

TRANSPORTSTOTTE
(KASSERES)

HUS

2-2

10.

11.

12.

13.

Fjern de fire transportbolte fra benene pa treesoklen.
Fjern og kassér traesoklen.

Skru transportboltene tilbage i benene, som
planeringsbolte. Hvis de bestilles, skal
rullefsgdderne, som er ekstraudstyr, installeres med
de lasbare rullefsdder forrest.

Placér friturekarret i opretstdende stilling.

ADVARSEL I

S =

Friturekarret vejer ca. 136 kg. Veer forsigtig, nar det
Ipftes, for at undga kveestelser.

Lgsen daekslet pa driftsventilen.

BEMARK

En transportstgtte af metal er placeret inde i
ventilhuset, for at beskytte dbningen og veegten
under forsendelsen. Denne stgtte skal fjernes, for
installation og opstart foretages.

Fjern vaegten.

Fjern og kassér transportstgtten af metal.

Renggr dbningen med en tgr klud.

Seet veegten og deekslet pa plads igen.

Fjern beskyttelsespapiret fra friturekarrets kabinet
og renggr det med en klud og saebevand.



Henny Penny

2-3. MONTERING AF
DAMPSKORSTEN (KUN
PA ELEKTRISKE
MODELLER)

Punkt 1
RORKILEMME

AFLOBSROR
SKORSTENSARMATUR

Punkt 2

Model 500/600

Fjern dampskorstenen fra kassen og montér den pa
friturekarret pa folgende made:

1. Anbring skorstenen pé bagsiden af friturekarret.
Brug en skruenggle til at spaende de to rgrarmaturer
pa forsiden af skorstenen.

BEMARK

Undg4d at overspzende armaturer eller dreje
magnetventilen, driftsventilen eller
overtryksventilen.

2. Fjern transporttapen fra aflpbsrgret. P4 bagsiden
forbindes skorstensarmaturet med friturekarrets
aflgbsrgr.

3. Lgsen dets skrue og drej rgrklemmen, for at fastggre
skorstenens aflgbsrgr.

2-4. PLACERING AF
FRITUREKAR

Friturekarrets korrekte placering er meget vigtigt for
drift, hastighed og bekvemmelighed. Velg et sted, som
gor det nemt at fylde og temme friturekarret, uden at
forstyrre den afsluttende sammenseaetning af
madbestillinger. Operatgrer har fundet ud af, at
friturestegning fra ra til tilberedt og opbevaring af
produktet i varmeskabe, giver hurtig, uafbrudt betjening.
Der skal veere afseetnings- og afleesningsborde, pa mindst
den ene side af friturekarret. Husk, at den stgrste
effektivitet opnas ved drift i en lige linie, dvs. rd ind i den
ene side og tilberedt ud pa den anden side.
Sammensatning af bestillinger kan flyttes med kun en
mindre forringelse af effektiviteten.
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Engineered to Last

2-4. PLACERING AF
FRITUREKAR (fortsat)

UDSTILLING/SALG OPBEVARING TRYKFRITURESTEGNING PANERING

Space for Figure

2-5. PLANERING AF For at opnd korrekt funktion, skal friturekarret veere i

FRITUREKARRET plan fra side til side og for til bag. Benyt et vaterpas, der
placeres pa det flade omrade omkring frituregrydens
ring, til at justere planeringsboltene eller rullefsgdderne,
til apparatet er i plan.

2-6. VENTILATION AF Friturekarret skal anbringes med mulighed for

FRITUREKAR udluftning til en emhszette eller et ventilationssystem.
Dette er absolut ngdvendigt, for at sgrge for effektiv
fiernelse af dampudstrgmning og friturelugt. Der skal
tages sarlige forholdsregler ved konstruktion af en
udsugningsbaldakin, for at undg4 forstyrrelse i
friturekarrets drift. Kontrollér, at emhatten er
konstrueret hgj nok, til at muligggre korrekt dbning af
friturekarrets 1ag. Vi anbefaler, at du henvender dig til et
lokalt ventilations- eller VVS-firma, for at fi konstrueret
et egnet system.

BEMAERK

Ventilationen skal veere i overensstemmelse med
kommunale, amtskommunale og landsdaekkende
vedteegter. Henvend dig til brandvaesenet eller
byggemyndighederne i dit omrade.




Henny Penny Model 500/600

2-6. VENTILATION AF FRITUREKAR (fortsat)
FORSLAG TIL EMHAETTE

Konstruktion og mal kan variere fra illustrationen.

(Translated clockwise from bottom, and left to right columns)

FRONT VIEW = SET FORFRA

POWER JUNCTION BOX 208 - 240V = EL-SAMLEDASE 208 - 240V.
PR. RELIEF VALVE = OVERTRYKSVENTIL

OPERATING PR. VALVE = DRIFTSTRYKVENTIL

STEAM EXHAUST STACK = DAMPSKORSTEN

ELEKTRISK MODEL 500

RIGHT SIDE VIEW = SET FRA H@JRE SIDE

FILTER DRAIN PAN = FILTERAFL@BSBEHOLDER

CONDENSATION DRAIN PAN = AFL@BSBEHOLDER FOR KONDENSVAND
CONDENSATION DRAIN LINE = AFL@BSR@R FOR KONDENSVAND
POWER JUNCTION BOX = EL-SAMLEDASE

LID COVER RELEASE PIN = UDL@SERSTIFT FOR LAGETS DAKSEL

LID OPEN = LAGET ABENT

SOLENOID VALVE = MAGNETVENTIL

FILTER MOTOR = FILTERMOTOR
BACK VIEW = SET BAGFRA

Space for Figure

2-7. KRAV TIL Det elektriske friturekar kan leveres fra fabrikken
ELEKTRICITET installeret til alle internationale speendinger. Det
(ELEKTRISK korrekte steerkstrgmskabel skal bestilles som tilbehgr,
FRITUREKAR) eller monteres ved installation. Kontrollér typepladen pa

indersiden af friturekarrets dgr, for at finde ud af den
korrekte strgmforsyning.

ADVARSEL

Dette friturekar skal veere tilstraekkeligt og sikkert
jordforbundet. Kontrollér de lokale
elektricitetsvedteegter for korrekte procedurer ved
jordforbindelse. Hvis friturekarret ikke er
hensigtsmeessigt jordforbundet, kan det medfgre
elektrisk sted.

En separat afbryderkontakt med korrekte sikringer eller
afbrydere, skal installeres pa et passende sted mellem
friturekarret og strgmforsyningen.
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2-8. AFPROVNING AF
FRITUREKAR

HENNY PENNY

Engineered to Last

Hvert Henny Penny trykfriturekar er blevet fuldstendigt
kontrolleret og afprgvet inden forsendelsen. Vi anbefaler
dog, at apparatet kontrolleres igen efter installation.

FORSIGTIG .

Enhver afvigelse fra den fglgende fremgangsmade, kan
medfgre beskadigelse af friturekarret.

2-9. BETJENING-
SPANELETS
INDSTILLINGER

Punkt 5

1. SLUK FOR (OFF) kontakter og betjeningsgreb.
2. Legft 1aget.

3. Fjern alle genstande, inklusive kurven fra
frituregryden.

4. Teend for hovedafbryderen til friturekarret, ved
hjeelp af hovedreleet.

5. TZEND FOR (POWER) hovedafbryderen pa
friturekarrets betjeningspanel.

¢ Den RODE indikatorlampe lyser og viser, at
strgemmen er tilsluttet friturekarret.

2-10. KONTROL AF
VARMELEGEMER
(ELEKTRISK
FRITUREKAR)

Punkt 1

2-6

=

Leeg en kelig, fugtig klud pa varmelegemerne.

2. Stil termostaten pa 93°C (200° F) et gjeblik, mens
laget er abent.

FORSIGTIG .

Termostaten ma ikke veere teendt i mere end 10
sekunder, nar varmelegemerne ikke er deekket med
fedtstof, ellers kan de blive beskadiget.

3. Fjern kluden og kontrollér for varme.

4. Hvis kluden er varm, fungerer varmelegemerne.

Undg4a at bergre varmelegemerne med fingre og
heender, ellers kan det medfare alvorlige
forbreendinger.



Henny Penny

Model 500/600

2-10. KONTROL AF 5. Hvis varmelegemerne fungerer renggres
VARMELEGEMER frituregryden, som omtalt i sektion 3.
(ELEKTRISK . . .
FRITUREKAR) (fortsat) 6. Fyld frituregryden med fedt, som omtalt i sektion 3.

2-11. KONTROL AF TIMER 1. Drej timeren, til den sorte pil nar tre minutter.

2. TZEND FOR (ON) timerkontakten pa.

BLACK INDICATOR = SORT e Nar kontakten lyser, hgrer du et metallisk .klik"
VISER fra magnetventilen (del 24, figur 3-1). Denne lyd

RED INDICATOR = R@D fl'orlzfl}ﬁrdd%i, a:.lvlfantilen er aktiveret og er i
VISER Jukket" driftsstilling.

OFF = SLUKKET ¢ Timerens indikatorlampe lyser.

SWITCH = KONTAKT ¢  Den rgde pil bevaeger sig imod .0".

TIMER = TIMER 3. Nar den rgde pil nar .0":

LAMP INDICATOR = e Lyder der en brummer.

INDIKATORLAMPE ¢ Timerens indikatorlampe slukkes.

¢ Du hgrer igen det metalliske .klik" fra
magnetventilen. Dette angiver, at den er blevet
deaktiveret og er i .dben" stilling.

t2 4. SLUK FOR timerkontakten.

¢  Brummeren standser.

e Den rgde pil vender tilbage til den oprindelige
forudindstillede tid - i dette tilfselde 3 minutter.

2-12.  KONTROL AF 1. Aben friturekarrets fordgr.

FILTERPUMPE 2. Lgsen filtrets rgrforskruning (del 28, figur 3-1).
3.  Stil hovedafbryderen pA PUMPE (PUMP). Aben
filterventilen. Du vil hgre el-motoren kgre.
FORSIGTIG .
------- v
Lad kun pumpen kgre i fa sekunder.
4. Anbring din tommelfinger over filtrets abne
forskruningstragt. Du bgr fgle et sug. Luk
Punkt 4 filterventilen. Stands pumpen.
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Henny Penny

2-13. MOTORLEJER

Model 500/600

De elektriske motorlejer er permanent smurte. DE MA
IKKE SM@RES.

Hermed er afprgvningen afsluttet. Hvis nogle af
funktionerne ikke kunne gennemfgres, skal du
efterkontrollere installationen: Hvis et problem
fortsaetter, skal du se i brugervejledningens andre afsnit
eller kontakte din autoriserede Henny Penny-forhandler.

2-14. AFSLUTTENDE
KONTROL AF
INSTALLATION -
PROVESTEGNING

Punkt 5

Punkt 8

2-8

Den afsluttende kontrol til at sikre korrekt installation,
omfatter prgvestegning. Dette giver installatgren
mulighed for at iagttage trykfriturekarret i funktion.

BEMZAERK

Forud for friturestegningen og tilseetning af fedtstof i
frituregryden, skal du kontrollere, at frituregryden,
filterristenheden og aflgbsbeholderen er rengjorte.
Filterristenheden og aflgbsbeholderen skal renggres
med sabe og varmt vand og tgrres grundigt, for de
samles igen. P4 dette tidspunkt skal frituregryden
ogs4 renggres. Se i afsnit 3-15 og 3-16 i .Drift"-kapitlet
i denne brugervejledning.

1. Stil termostaten pa 160°C (320°F).

e Temperaturindikatorlampen slukkes, nar
fedtstoffet nar den indstillede temperatur.

2. Stil hovedtimeren pé otte minutter.

3. Udskeer 1,2 til 2,2 kg uskreellede kartofler i
skraskiver p4 13 til 18 mm.

Anbring skiverne i en pande med vand.

Heeld vandet fra og panér skiverne.

4
5
6. Omror fedtstoffet grundigt, s det opvarmes jeevnt.
7. Sect standard friturekurven i frituregryden.

8

Leeg forsigtigt de panerede skiver i det varme fedtstof.

ADVARSEL I

Veer forsigtig, for at undgé forbreendinger, der kan
forarsages af sprgjtende fedtstof.



Henny Penny

2-14. AFSLUTTENDE
KONTROL AF
INSTALLATION -
PROVESTEGNING
(fortsat)

Punkt 9

Punkt 10

Model 500/600

BEMAERK

Anbring ikke kartoffelskiverne i friturekurven og
derefter i fedtstoffet. Ggr du dette vil de panerede
stykker kleebe sammen.

9. Luk laget. Kontrollér, at 14get er blevet sikkert 1as.

10. Drej spindlen mod hgijre, til ldget er sikkert 14st. De
to rgde knapper skal veere pa linie foran.

Laget skal veaere korrekt last og de rgde kugler pa
linie foran, ellers kan det medfgre alvorlige
forbraendinger.

11. Tend for hovedtimeren.

Du har afsluttet fremgangsmaden til pdbegyndelse af
stegning. Gennemfgr fplgende funktioner.

2-15. KONTROL AF
FUNKTION

1. Kontrollér, om indikatorndlen pa trykméleren er i
.driftsomradet/det grgnne omrade".

e Huis trykket ikke stiger, kan du se de mulige
arsager i sektion 4 om fejlfinding.

9. Kontrollér aflgbsventilen og filterventilen for
utaetheder.

3. Efter otte minutter:

e Lyder timerens brummer.

o Udlgses trykket automatisk i friturekarret.
4. SLUK FOR timerkontakten (OFF).

e Den rgde pil vender tilbage til den oprindelige
forudindstillede tid i dette tilfzelde 8 minutter.

5. NA&r hele damptrykket er strgmmet ud (hold gje med
trykmaéleren) dbner du laget.
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Henny Penny Model 500/600

2-15.  KONTROL AF 6. Heng friturekurven p4 siden af gryden, for at dryppe
FUNKTION (fortsat) af.

7. Efter afdrypning i 3-5 sekunder, skal du putte
kartoffelskiverne p& en bakke.

8. Seet friturekurven tilbage i fedtstoffet.

Hvis alle ovennaevnte funktioner er blevet gennemfprt
tilfredsstillende, er friturekarret klar til brug.

ADVARSEL I

Alle operatgrer samt ledende medarbejdere, skal
grundigt laese og forsté driftskapitlet, inden
friturekarret tages i drift. Hvis de ikke fglger denne
vejledning, kan det medfgre alvorlige kvaestelser

eller tingskade.
Punkt 6
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Henny Penny

3-1.

Model 500/600

SEKTION 3. BRUGSANVISNING

INDLEDNING

Dette afsnit angiver den daglige procedure for brugen af
trykfriturekarret. Lees sektion 1 og dette afsnit, for
friturekarret bruges. Se ogs4 i sektion 2, for at sikre, at
friturekarret er blevet korrekt installeret og afprgvet.
Dette afsnit er inddelt pa folgende méde:

e En illustration og forklaring af alle
betjeningsgreb.

e Trinvise driftsprocedurer.
e Daglige vedligeholdelseprocedurer.
e  Madopskrifter.

MEGET VIGTIGT: Nar der i teksten star TAND FOR
(ON)/SLUK FOR (OFF), betyder det, at
kontakten/afbryderen stilles p4 ON/OFF.

3-2

BETJENINGSGREB

Figur 3-1 identificerer og beskriver alle
betjeningsgrebenes funktion og trykfriturekarrets
vigtigste komponenter.
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Henny Penny Model 500/600

ELEKTRISK MODEL
Bemark: Del 4A, 10, 14, 22, 23, 32, 34, 36 og 37 vises pa side 3-4.
Figur 3-1. Betjeningsgreb (1. side)
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Henny Penny

TEMPERATURE = TEMPERATUR
SOFT = BL@D
CRISP = SPR@D

MINUTES = MINUTTER

Figur 3-1.

Betjeningsgreb (2. side)

Model

500/600
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Henny Penny Model 500/600
Del Beskrivelse Funktion
1 Hovedafbryder Hovedafbryderen er en trepunktskontakt med SLUKKET
(TENDT/SLUKKET/PU (OFF) i midten. TZB:IND FQR (POWER) l?ontakten (til ]
MPE - e (At (i mieen.Tor . beigene flterpumpen
il hgjre), for at betjene filterpumpen.
POWER/OFF/FUMP) Visse betingelser skal opfyldes, for filterpumpen
betjenes. Disse betingelser omtales senere i dette afsnit.

2 TZANDT-lampe Indikatorlampen for strgm er rg¢d og angiver, at

(POWER) hovedafbryderen stir pA STROM (POWER). Den angiver,
at friturekarret enten er klar til brug eller er i brug.

3 PUMPE-lampe (PUMP) Indikatorlampen for pumpen er rgd og lyser, nér
hovedafbryderen star pA PUMPE. Den angiver, at
filterpumpen er i brug.

4 Standard termostat Termostaten er et elektro-mekanisk instrument, der
benyttes til at regulere temperaturen. Drej knappen, for

(TEMPERATUR) at indstille den gnskede stegetemperatur.

4A To-trins termostat To-trins termostaten, som er ekstraudstyr, erstatter
standard termostaten. Dens to funktioner veelges med
BLOD/SPR@D-kontakten (SOFT/CRISP).
I SPR@D-funktion (CPRISP) betjenes termostaten som et
standard friturekar.
I BL@D-funktion (SOFT) steger to-trins termostaten
produktet i et par minutter pa den indstillede
temperatur, og nedseetter derefter automatisk
temperaturen under resten af stegningen.

4B Termostat med Termostaten med dobbeltviser, som er ekstraudstyr, er to

dobbeltviser
(TEMPERATUR)

termostater i ét. Den rgde viser indstiller den hgjeste
temperatur. Den grgnne viser indstiller den laveste
stegetemperatur. Den sorte viser angiver fedtstoffets
temperatur.

I SPR@D-funktion bruger termostaten kun den rgde nél
og fungerer som et standard friturekar.

I BL@D-funktion (SOFT) kan begge termostater indstilles
pa den gnskede temperatur og pa et forudbestemt
tidspunkt under stegningen, @ndrer friturekarret
temperaturen fra den hgjest indstillede til den laveste.

Figur 3-1.

Betjeningsgreb (4. side)




Henny Penny

Model 500/600

Del

Beskrivelse

Funktion

BLOD/SPR@D-
kontakten
(SOFT/CRISP)

BL@D/SPR@D-kontakten, som er ekstraudstyr, bruges
med to-trins termostaten (del 4A) eller termostat med
dobbeltviser (del 4B) til at veelge driftsfunktion.

TEMPERATUR-lampe

Temperatur-lampen lyser, mens fedtstoffet er under den
indstillede temperatur, der reguleres af termostaten. Den
slukkes, nar fedtstoffet nar den indstillede temperatur.

TIMER

Timeren er et elektro-mekanisk instrument, som styrer
stegningens leengde. Timeren styrer magnetventilen (del
24) og aktiverer brummeren, nér stegetiden er afsluttet.
Drej knappen, for at indstille den sorte viser pa den
gnskede stegetid. Den rgde viser stilles tilbage til den
sorte viser, nar der SLUKKES (OFF) for afbryderen.

TIMER/TANDT/SLUK
KET-kontakt
(TIMER/ON/OFF)

TZAND FOR (ON) afbryderen, for at starte timeren.
SLUK FOR (OFF) den, for at stoppe brummeren efter
stegningen. Dette stiller ogs4 timeren tilbage til den
oprindelige indstilling.

BEMAERK

Timerens afbryder (ON/OFF) aktiverer ogséa
magnetventilen. N4r timerkontakten stilles pa
TAENDT aktiveres magnetventilen. Dette far ventilen
til at lukke. Nér tidsarbejdsgangen er afsluttet
(timeren nar 0), deaktiveres ventilen automatisk.
Dette medfgrer, at ventilen dbnes og at damptrykket
inde i frituregryden slippes ud.

TIMER-lampe

Timerens indikatorlampe er rgd og lyser, nar timeren er
teendt.

Figur 3-1. Betjeningsgreb (5. side)
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Del Beskrivelse Funktion

10 Timerforsinkelse (Inde i | Kun et friturekar med to-trins eller variabel temperatur,
betjeningspanelet) er udstyret med en timerforsinkelse. Timerforsinkelsen
styrer det tidsrum, hvor termostaten fungerer ved hgj
temperatur. Der gives en yderligere forklaring af denne
metode i to-trins procedurerne i afsnit 3-10 og 3-11.

11 Frituregryde Denne tank indeholder fedtstof til stegning.

12 Friturekurv Denne kurv af rustfrit stal benyttes til at rumme og
handtere madvarerne under og efter friturestegning.

13 Kurvehandtag Dette aftagelige handtag benyttes til at haeve og seenke
friturekurven.

14 Laget fjeder Léagets fjeder hjeelper med at lgfte laget og holder det
abent.

15 Aflgbskanal for Aflgbskanalen for kondensvand leder kondensvandet ned

kondensvand i aflgbsrgret. Fugtigeheden dannes i lagets beklaedning,

nar laget er abent. Kanalen forhindrer disse fugtdraber i
at falde ned i fedtstoffet.

16 Lagets pakning Lagets pakning fungerer som pakdése for

frituregrydekammeret.

17 Lagets las Léagets fjederbelastede 1as, med den positive 14s, holder
laget lukket. Denne lds giver, i kombination med
spindelenheden og lagets pakning, et trykteet
frituregrydekammer.

18 Spindelenhed Spindlen spaendes, efter laget er list. Dette udgver tryk
mod toppen af 1aget, og fra 14gets pakning til
frituregrydens kant. Efter der er udviklet et internt tryk
pa 6,8 kPa, trykker lagets bekledning lasestiften ind i
laseringen. S4 leenge lasestiften er indkoblet, forhindrer
den spindelenheden i at lgsnes, mens frituregryden er
under tryk.

Figur 3-1. Betjeningsgreb (6. side)
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Model 500/600

Del

Beskrivelse

Funktion

19

Lagets stopgrense

Lagets stopgreense er en justérbar ring med gevind, der
bruges til at opna den korrekte teethed mellem lagets
pakning og frituregrydens kant. Dette opnas, ved at
kontrollere antallet af omdrejninger mod hgjre, som du
kan foretage med spindlen.

20

Driftsventil

Driftsventilen, som er af dgdveegtstypen, bruges til at
opretholde et konstant damptryk i frituregryden. Evt.
overskydende damptryk slippes ud gennem
udsugningsskorstenen.

21

Overtryksventil

Overtryksventilen er en ASME-godkendt fjederbelastet
ventil indstillet pa 99,9 kPa. I tilfeelde af, at driftsventilen
bliver speerret, udlgser denne sikkerhedsventil
overskydende tryk, sa frituregrydekammerets tryk holdes
p& 99,9 kPa. Stil hovedafbryderen pa slukket, hvis dette
forekommer, for at udlgse det samlede tryk i

frituregryden.
ADVARSEL J

BRUG IKKE friturekarret. Friturekarret skal straks
repareres, ellers kan det medfgre alvorlige
forbreendinger og kvaestelser.

22

Handtag til
overtryksventil

Du MA IKKE treekke i dette hindtag!

Det vil medfgre alvorlige forbreendinger.

23

Trykmadler

Trykmaleren angiver trykket inde i frituregryden.

24

Magnetventil

Magnetventilen er en elektro-mekanisk enhed, som
opretholder trykket i frituregryden. Magnetventilen
lukkes i begyndelsen af stegningen og 4bnes automatisk
af timeren efter afslutningen af stegningen. Hvis denne
ventil bliver snavset eller hvis der kommer hakker i
ventilsedets teflonbeleegning, stiger trykket ikke, og den
skal repareres, som omtalt i vedligeholdelseskapitlet.

Figur 3-1. Betjeningsgreb (7. side)
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Model 500/600

Del

Beskrivelse

Funktion

25

Aflgbsventil (kun
handtaget vises)

Aflgbsventilen er en tovejs kugleventil. Den er normalt
lukket. Drej handtaget (mod hgjre), for at tgmme
fedtstoffet fra frituregryden over i filteraflgbsbeholderen.

Du mé4 ikke abne aflgbsventilen, mens frituregryden er
under tryk. Skoldhedt fedtstof vil stremme ud af denne
ventil. Det vil medfgre alvorlige forbreendinger.

26

Blokeringskontakt for
aflpb (gemt bag
konsollen)

Blokeringskontakten for aflgb er en mikroafbryder, som
beskytter frituregryden, i tilfeelde af, at en operatgr
utilsigtet tgmmer fedtstof ud af frituregryden, mens
hovedafbryderen er TENDT (POWER). Afbryderen er
konstrueret, s den automatisk afbryder varmen, mens
aflgbsventilen er &ben.

27

Aflgbsbeholder for
filter

Den aftagelige aflgbsbeholder for filtret, rummer filtret
og opsamler fedtstoffet, nar det lgber ud af frituregryden.
Den bruges til at fjerne og kassere fedtstoffet, nar det
skal udskiftes.

Der er skoldhedt fedtstof i denne beholder. Den skal
handteres yderst forsigtigt, for at undgé alvorlige
forbraendinger.

28

Filterforskruning

Filterforskruningen forbinder filterenheden med
filterpumpen. Den kan nemt adskilles, sé filtret og
filteraflgbsbeholderen kan afmonteres.

29

Filterventil (kun
handtaget er vist)

Filterventilen er en tovejs kugleventil, som fungerer i
forbindelse med filtreringssystemet. Nar handtaget er
abent og hovedafbryderen stdr pA PUMPE (PUMP), leder
denne ventil det filtrerede fedtstof fra aflgbsbeholderen
tilbage til frituregryden.

30

Aflgbsrgr for
kondensvand

Aflgbsrgret for kondensvand er et formet rustfrit stalrer.
Det bruges til at lede kondensvandet, som samles pa
lagets bekleedning og inde i dampudsugningssystemet, til
aflgbsbeholderen for kondensvand.

3-8

Figur 3-1. Betjeningsgreb (8. side)
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Model 500/600

Del Beskrivelse Funktion
31 Aflgbsbeholder for Aflgbsbeholderen for kondensvand er et samlingspunkt
kondensvand for det kondensvand, der dannes pa lagets beklaedning og
inde i dampudsugningssystemet. Den skal regelmeessigt
tages ud og tgmmes.
32 Skylleslange Filtrets skylleslange, som er ekstraudstyr, bruges til at
(ekstraudstyr) skylle madpartikler fra frituregryden ned i
filterbeholderen. Denne handbetjente slange er monteret
pa et armatur med lynkobling.
Veer yderst forsigtig, nar du bruger skylleslangen. Se i
filtreringsproceduren i afsnit 3-13, ellers kan det medfgre
alvorlige forbraendinger.
33 Gaskontrolventil (kun Gaskontrolventilen styrer gasstrgmmen til
pa gasmodeller) gasbreenderenheden. Vageblusset skal teendes manuelt.
34 Kontrol for Denne kontrol for maksimumstemperatur er en manuel
maksimumstemperatur | tilbagestillingskontrol, som registrerer fedtstoffets
temperatur. Hvis temperaturen overstiger den sikre
driftsgreense, 4bnes denne styrekontakt og afbryder
varmen til frituregryden. Nér fedtstoffets temperatur
falder til den sikre driftsgreense, skal kontrollen
tilbagestilles manuelt.
35 Kontaktorer (kun pa Kontaktorerne er relaer, som leder strgm til

elektriske modeller)

varmelegemerne. Den ene relespole er i serie med
kontrollen for maksimumstemperatur, den anden
relaespole er i serie med termostaten.

Figur 3-1. Betjeningsgreb (9. side)
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3-3. DRIFTSPROCE-DURER

3-4. KLARGORING

Model 500/600

Det fgrste trin for brug af Henny Penny
trykfriturekar er, at leere brugen af
betjeningsgrebene, som beskrevet i figur 3-1.

Det andet trin er, at bestemme tids- og
temperaturindstillingerne. Afsnit 3-8 og 3-9 anfgrer
forskellige madvarer med anbefalede tids- og
temperaturindstillinger. Alle de anfgrte tider og
temperaturer er omtrentlige og varierer efter
raproduktets stgrrelse og meengde.

Det tredje trin er, at bruge madvarer af hgjeste
kvalitet, som er korrekt tilskaret, og hvor
overskydende fedt er afpudset. Brug altid ferske
madvarer, hvor det er muligt.

Det fjerde trin er, at veelge en panering, som giver en
lekker, gyldenbrun skorpe.

3-5. PROCEDURER VED
OPSTART
(FORVARMNING)

VALVES CLOSED
(ELECTRIC) =
LUKKEDE VENTILER
(ELEKTRISK)

Punkt 10

3-10

Fglg de folgende procedurer ved friturekarrets forste
opstart, og hver gang friturekarret tages i brug koldt
eller efter at have veeret slukket:

1.

10.

Kontrollér, at alle styrekontakter er SLUKKET
(OFF).

Kontrollér, at aflgbs- og filterventilen er LUKKET.

Fjern friturekurven fra frituregryden. Lad laget
forblive abent.

Fyld frituregryden med fedtstof til
niveauafmezerkningen. Se i afsnit 3-6.

Tilslut strgmmen til friturekarret.

P4 gasmodeller skal du teende vageblusset. Se i
installationskapitlet.

TZAND FOR hovedafbryderen (POWER).

Stil termostaten pa 163°C (325°F).
Temperaturlampen lyser op.

Nar fedtstoffets temperatur nir 163°C, slukkes
temperaturlampen.

Omrgr fedtstoffet grundigt, for at stabilisere
temperaturen. Kontrollér, at fedtstoffet pd bunden af
gryden omrgres og opvarmes jevnt.



Henny Penny

3-5.

PROCEDURER VED
OPSTART (fortsat)

11.

12.

13.

14.
15.

Model 500/600

Efter fedtstoffets temperatur har stabiliseret sig i
mindst 80 minutter, skal du kontrollere fedtstoffets
temperatur med et godt frituretermometer (Henny
Penny delnummer 12106). Hvis termometret afviger
mere end 3°C, bgr du se i vedligeholdelseskapitlet.

Hvis fedtstoffet ikke blev filtreret aftenen forinden,
da friturekarret blev slukket, skal det filtreres nu,
nar fedtstoffet nar stegetemperatur, og inden
friturekarret bruges. Se i afsnit 3-13.

Hvis fedtstoffets temperatur overstiger 215°C
(420°F), skal du straks afbryde strgmmen ved
hovedrelaet og fa friturekarret repareret. Hvis
fedtstoffets temperatur overstiger dets flammepunkt,
udbryder der brand, hvilket kan medfgre alvorlige
forbraendinger og/eller tingskade.

Seenk den tomme kurv ned i frituregryden. (Maden
tilssettes senere).

Stil termostaten pa den valgte stegetemperatur.

Stil TIMEREN pa den valgte stegetemperatur. Du er
nu Klar til at begynde friturestegningen.

BEMARK

Lad ikke friturekarret blive pd en hgj temperatur
(163°C og derover) i en laengere periode, da
fedtstoffet vil nedbrydes meget for. Nér friturekarret
ikke bruges til stegning, skal du stille termostaten
tilbage pa 185°C eller derunder.

3-6.

PAFYLDNING ELLER
TILSZETNING AF
FEDTSTOF

Det anbefales, at der bruges flydende fedtstof af hgj
kvalitet, til fritering i trykfriturekarret. Noget
fedtstof af lavere kvalitet har hgjere
fugtighedsindhold og kan skumme og koge over.

Hvis der bruges fast fedtstof, skal det fgrst smeltes til
veaeske og derefter heeldes i frituregryden. Forsgg pé
at smelte fast fedtstof i frituregryden kan medfgre, at
friskt fedtstof breendes eller svides.

3-11
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3.6. PAFYLDNING ELLER
TILSZETNING AF
FEDTSTOF (fortsat)

Punkt 4

Model 500/600

ADVARSEL I

Du bgr ga med handsker og skal veere meget
forsigtig, nar du haelder skoldhedt fedtstof i
apparatet. Det kan medfgre alvorlige forbreendinger.
Nér du heelder friskt fedtstof i det brugte fedtstof,
skal du ogsa veere forsigtig og undga at sprgjte med
fedtstoffet, ellers kan det medfgre alvorlige
forbraendinger.

Den elektriske model skal bruge 21,7 kg flydende
fedtstof. Gasmodellen skal bruge 19,5 kg. Begge
modeller har en niveauafmerkning indpraeget pa
frituregrydens bagveeg, som viser, nar det opvarmede
fedtstof er pa det korrekte niveau.

Koldt fedtstof skal pafyldes til ca. 13 mm under
niveauafmeerkningens nederste niveau. Fedtstoffet
udvider sig ved opvarmning.

3.7. SADAN BEHANDLES
FEDTSTOF

3-12

Beskyt fedtstoffet, nar friturekarret ikke er i
umiddelbar brug, ved at seenke
termostattemperaturen til 135°C (275°F) eller
derunder.

Nar der steges panerede madvarer, skal fedtstoffet
filtreres hyppigt, for at holde det rent. Fedtstoffet
skal filtreres efter hver 3 til 6 stegninger. FORETAG
IKKE MERE END 6 STEGNINGER UDEN
FILTRERING, sa far du et produkt af forsteklasses
kvalitet. Se i afsnit 3-13 vedrgrende
filtreringsproceduren.

Hold fedtstoffet pa det korrekte stegeniveau, haeld
friskt fedtstof i efter behov.

Smag pé det kolde fedtstof dagligt, for at kontrollere,
om det har en darlig smag. Fedtstof som har en darlig

smag eller viser tegn p& skumning eller kogning,
skal kasseres. HOLD FRITUREGRYDEN REN.
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3.8. ET-TRINS
STEGEPROCEDURE

BEMARK

Alle anbefalede tids- og
temperaturindstillinger er
for en portion pa 4,5 kg. (10
Ibs.) .

Punkt 1

Model 500/600

Denne ét-trins stegemetode anbefaler vi til
FRITURESTEGNING med Henny Penny trykfriturekar,
kombineret med vores specielle blandinger af PHT-
paneringsblandinger til friturekar. Den fglgende tabel
angiver de anbefalede stegetider og -temperaturer for ét-
trins stegning:

Produkt (stgrrelse pr. stykke) Temp. Tid
°C/I°F Min.

Kylling (1,1 kg, skaret i 8 eller 9 stykker) ~ 157 / 315 10-11

Fisk (112 g[ 4 0z.] 157 / 315 3-1/2
Rejer 157 / 315 2
Grred (280 g til 448 g [10 til 16 oz.]) 157 / 815 5

Svinekoteletter (112 g til 140 g[4 til 5 0z.], 157 / 315 5
12 tot 18 mm [1/2 til 83/4 inch] tyk)

Hgjreb (1,1 kg [2-1/21bs.]) 185/275 14

Firkantet steak (168 g til 280 g [6 til 10 oz.], 157 / 315 5
6 til 25 mm tyk [1/4 til 1 inch])

Kalvekotelet (112 g [4 0z.]) 157 / 315 4

Kartofler (4,5 kg [10 lbs.], skaret i 157 / 815 8
gkraskiver

1. Tag kyllingestykkerne, enten 4 eller 5 udskérne
kyllinger, fra kglerummet og anbring dem i en
kokkenvask. Vask kyllingerne og brasek lérbenene af
ved rygradens led.

3-13
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3-8. ET-TRINS
STEGEPROCEDURE
(forsat)

Punkt 2

Punkt 4

Punkt 5

3-14

Model 500/600

2. Fjern overskydende fedt fra larbenene.

3. Tag kyllingen op af vandet og lad den dryppe af let,
men lad stykkerne forblive vade.

4. Hvis der bruges en paneringsmaskine, fyldes
paneringstromlen med ca. 3,6 til 4,5 kg TVT-
friturekarblanding. Leeg de vade, men afdryppede
stykker ned p& pafyldningsslisken i den ene ende af
paneringsmaskinen.

5. Lad de panerede stykker falde ned pé en bakke, nar
de kommer ud af paneringstromlen.
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3-8. ET-TRINS
STEGEPROCEDURE
(forsat)

Punkt 6

Punkt 14

10.
11.

12.
13.

14.

15.

Model 500/600

Hvis du ikke bruger en paneringsmaskine, skal
maden leegges i friturekarblandingen (tgrblanding)
og vendes med hénden, sa hvert stykke er
fuldsteendigt deekket.

Bank overskydende panering af og anbring det
panerede produkt pa en bakke til opbevaring i
kglerum. Leeg en vad klud over den panerede mad,
for at holde pa fugtigheden. De panerede madvarer
skal opbevares mindst i 30 minutter, for de friteres,
s& krydderierne fra paneringen kan opsuges, og for
at paneringen bedre kan klesebe til produktet.

Klarggr friturekarret som anfgrt i afsnit 3-5.
Omrgr det varme fedtstof.
Anbring den tomme friturekurv i fedtstoffet.

Bestem tids- og temperaturindstillingerne, i henhold
til den produkttype der skal friteres.

Stil termostaten pa den gnskede temperatur.
Stil TIMER-skiven, men start den ikke endnu.

BEMARK

For produktet leegges i kurven, skal du sikre dig, at
fedtstoffet har den korrekte temperatur for denne
produkttype. Kontrollér ogsa, at TEMPERATUR-
lampen er slukket.

Leeg maden i den nedsaenkede kurv, ved forst at
leegge de stgrste stykker i (over- og underldr). Dette
giver de store og mere besverlige stykker tid til at
stege et par ekstra sekunder i fedtstoffet. Lad l4get
sta dbent.

Lgft kurven lidt ud af fedtstoffet og ryst den, s&
stykkerne skilles ad. Seenk kurven ned i fedtstoffet
igen. Dette forhindrer, at der dannes hvide pletter pa
det feerdige produkt.

3-15
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3-8. ET-TRINS
STEGEPROCEDURE
(forsat)

Punkt 16

Punkt 17

3-16

16.

17.

18.
19.

20.

Mode!l 500/600

Fjern kurvens handtag og luk ldget hurtigt. Las ldget
med lasen.

Sp=nd lagets spindel mod hgjre, for at fastggre og
teetne laget korrekt. Bring den rgde knap pé linie
med den rgde knap pé lagets las.

Léget skal ldses korrekt, og de rgde kugler skal vare
pé linie, ellers kan det medfgre alvorlige
forbreendinger.

TZAND FOR (ON) timerens afbryder.

I Igbet af et par minutter, skal trykmaéleren stige til
DRIFTSOMRADET (det gronne omrade). Hvis den
ikke ggr det, skal du kontrollere procedurerne igen
og derefter se i fejlfindingskapitlet.

Ved afslutningen af stegningen (ndr TIMEREN nér
nul), udlgses trykket i friturekarret automatisk,
TIMER-brummeren lyder og TIMER-lampen
slukkes. SLUK FOR TIMEREN (OFF). TIMEREN gér
automatisk tilbage til den tidligere tidsindstilling.

Aflees trykmaleren. Forsgg ikke at dreje spindlen
eller abne laget, for trykket falder til nul. Hvis du
dbner laget, nar friturekarret er under tryk, kan
skoldhedt fedtstof og fugt slippe ud af frituregryden
og medfgre alvorlige forbreendinger af operatgren.
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3.8. ET-TRINS
STEGEPROCEDURE
(forsat)

Punkt 23

21.

22.

23.

24.

25.

Model 500/600

Efter at trykket er faldet til nul, drejes spindlen ca.
én omgang mod venstre.

FORSIGTIG -

Spindlen mé ikke vendes eller roteres, nir den er
&ben, da det kan beskadige topmgtrikken inde i
tvaerstangen.

Loft 1aget hurtigt, sa det meste kondensvand pé laget
kan lgbe ned og ud gennem aflgbskanalen og ikke
tilbage i fedtstoffet.

FORSIGTIG .

Lad ikke laget smeekke op mod dets stopklods, da det
kan beskadige heengslet.

Sat handtaget pa kurven. Lgft kurven og heeng den
pa siden af frituregryden, s& den kan dryppe af. Lad
produktet dryppe af i ca. 15 sekunder, for det leegges
ned pa en bakke.

Anbring straks produktet i et varmeskab.

Fgr den neaeste portion friteres, skal fedtstoffet have
tid til at genopvarmes. (Vent til TEMPERATUR-
lampen slukkes).
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3-9. TO-TRINS
STEGEPROCEDURE
(VED BRUG AF
STANDARD
FRITUREKAR)

BEMARK

Alle anbefalede tids- og
temperaturindstillinger er
for en portion pa 4,5 kg.

3-18

Model 500/600

Henny Penny trykfriturekar er et alsidigt apparat, fordi
det trykfrituresteger, ikke blot mange forskellige
produkter, men det kan i mange tilfeelde gennemfgre
mange forskellige slags stegning. Stegt kylling kan
tilberedes med en blgdere skorpe og mert, fugtigt kad,
ved at benytte to-trins stegeproceduren. Denne
stegemetode giver en blgdere type kylling, som kan
opbevares i et varmeskab i en leengere periode,
sammenlignet med vores ét-trins stegeprocedure, som
giver et mere sprpdt, mindre fedtet produkt, der er bedre
egnet til omgdende servering. Den falgende tabel angiver
de anbefalede stegetider og -temperaturer for to-trins
stegning:

Temp.

Tids- indstilling
Produkt Start-temp. indstil- efter 1
(storrelse pr. stykke) °C/°F ling minut

Kylling (1,1 kg [2-1/41bs.], 190 /3875 12 min 185 / 275
4 eller 5 kyllinger)

Kylling (1,1 kg [2-1/41bs.], 171/340 12 min 135/ 275
2 kyllinger)

Svinekotelletter (112 g til 162 / 325 7 min 137 / 280
140 g [4 til 5 0z.], 13
mm [1/2 inch] tyk)

Ribbensteg (1,1 kg [2-1/2 162/ 825 12min 135/ 275
1bs.D)

Firkantet steak (168 g til
224 g[6til 80z.], 18 162/325 7 min 187 / 280
il 25 mm [3/2 til 1
inch] tyk)

BEMARK

For at fa en blgdere skorpe eller .Southern Style"-
grillkylling ved friturestegning med to-trins
temperaturmetoden, anbefaler vi at bruge en seerlig
blanding af blgdt hvedemel, krydret med salt, peber
og andre krydderier.



Henny Penny

3-9. TO-TRINS
STEGEPROCEDURE
(fortsat)

Punkt 1

Punkt 2

Punkt 4

Model 500/600

Tag kyllingestykkerne, enten 4 eller 5 udskérne
kyllinger, fra kglerummet og anbring dem i en
kgkkenvask. Vask kyllingerne og braek lérbenene af
ved rygradens led.

Fjern overskydende fedt fra larbenene.

Tag kyllingen op af vandet og lad den dryppe let af,
men lad stykkerne veere vade. (Hvis du benytter
sammenpiskede &g, leegger du kyllingen i seggene,
fgr den paneres).

Leeg kyllingestykkerne ned i den krydrede
melblanding og vend dem med hénden, til hvert
stykke er fuldstendigt deekket. Fjern stykkerne fra
paneringen. Lad det overskydende mel blive
siddende. Laeg stykkerne pa opbevaringsbakken.
Kyllingen skal frituresteges straks efter panering.
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3-9. TO-TRINS
STEGEPROCEDURE
(fortsat)

Punkt 10

Punkt 12

Punkt 13

3-20

® N«

10.

11.

12.

13.

Model 500/600

Klarggr friturekarret som omtalt i afsnit 3-5.
Omrgr det varme fedtstof.
Szenk den tomme friturekurv ned i fedtstoffet.

Stil termostaten pa 190°C (875°F), for at friturestege
en portion pa 4 eller 5 kyllinger. Ved en portion pa 2
kylllinger, skal du indstille termostaten pa 171°C
(340°F).

Stil TIMEREN pé 12 minutter, men start den ikke
endnu.

BEMARK

Fgr produktet leegges ned i kurven, skal det
kontrolleres, at fedtstoffet har den korrekte
stegetemperatur. Kontrollér ogsa, at TEMPERATUR-
lampen er slukket.

Lzeg maden i den nedsaenkede kurv, ved forst at
leegge de stgrste stykker i (over- og underlar). Dette
giver de store og mere besvarlige stykker tid til at
stege et par ekstra sekunder i fedtstoffet. Lad laget
sta abent.

Lgft kurven lidt ud af fedtstoffet og ryst den, sd
stykkerne skilles ad. Seenk kurven ned i fedtstoffet
igen. Dette forhindrer, at der dannes hvide pletter pa
det feerdige produkt.

Fjern kurvens handtag og luk ldget hurtigt. Las laget
med lasen.

Spaend lagets spindel mod hgjre, for at fastggre og
teetne 1aget korrekt. Bring den rgde knap pa linie
med den rgde knap pa lagets las.

Léaget skal lases korrekt og de rgde kugler skal veere
pé linie, ellers kan det medfgre alvorlige
forbreendinger.
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3-9. TO-TRINS
STEGEPROCEDURE
(fortsat)

Punkt 19

14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

Model 500/600

TZAND FOR (ON) timerens afbryder.

Nar trykmaéleren i frituregryden nér til
DRIFTSOMRADET (ca. 1 minut), skal du manuelt
stille termostaten tilbage til 135°C (275°F) og lade
den blive stdende der under resten af
friturestegningen.

Ved afslutningen af stegningen (nédr TIMEREN nér
nul), udlgses trykket i friturekarret automatisk,
TIMER-brummeren lyder og TIMER-lampen
slukkes. SLUK FOR TIMEREN (OFF). TIMEREN gar
automatisk tilbage til den tidligere tidsindstilling.

Aflaes trykmaéleren. Forsgg ikke at dreje spindlen
eller abne laget, for trykket falder til nul. Hvis du
abner laget, nar friturekarret er under tryk, kan
skoldhedt fedtstof og fugt slippe ud af frituregryden
og medfgre alvorlige forbraendinger af operatgren.

Efter trykket falder til nul, drejes spindlen ca. én
omgang mod hgjre.

FORSIGTIG .

Spindlen m4 ikke vendes eller roteres, nar den er
aben, da det kan beskadige topmgtrikken inde i
tvaerstangen.

Lgft laget hurtigt, s4 det meste af kondensvandet pé
laget kan lgbe ned og ud gennem aflgbskanalen og
ikke tilbage i fedtstoffet.

FORSIGTIG .

Lad ikke laget smaekke op mod stopklodsen, da det
kan beskadige hangslet.

Seet handtaget pa kurven. Lgft kurven og heng den
pé siden af frituregryden, sa den kan dryppe af. Lad
produktet dryppe af i ca. 15 sekunder, for det leegges
ned pa en opbevaringsbakke.

Anbring straks produktet i et varmeskab.

For den neeste portion steges, skal fedtstoffet have tid
til at genopvarmes. (Vent til TEMPERATUR-lampen
slukkes).
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Model 500/600

3-10. TO-TRINS STEGNING Hyvis friturekarret er udstyret med en to-trins termostat,
VED HJZELP AF TO- som er ekstraudstyr, har den ogsa en BLOD/SPR@D-
TRINS TERMOSTAT kontakt og en forsinkelsestimer. Med dette ekstraudstyr
(EKSTRAUDSTYR) kan du friturestege ved hjelp af to-trins proceduren.

Denne to-trins friturestegning er BL@D"-funktionen som
gennemfgres pa folgende made:

Stil BLOD/SPR@D-kontakten pa BLOD.
2. Klarggr kyllingen og friturekarret, som omtalt i

TEMPERATURE = afsnit 8-9, men spring over punkt 15 og 21, da de
TEMPERATUR gennemfygres automatisk.

SOFT = BLOD

CRISP = SPROD BEMARK

SOFT/CRISP SWITCH = To-trins termostaten begynder
BLOD/SPROD-KONTAKT friturestegningsproceduren pé den indstillede

temperatur. Nér forsinkelsestimeren lgber ud,
skifter to-trins termostaten til den lavere indstilling

Punkt 1 under resten af friturestegningen.

Forsinkelsestimeren befinder sig i betjeningspanelet
og er fabriksindstillet.

3-11. DAGLIG Som alt udstyr, der bruges til tilberedning af
VEDLIGEHOLDELSE levnedsmidler, kreever Henny Penny trykfriturekarret

3-22

pleje og korrekt vedligeholdelse. Nedenstdende tabel
giver en oversigt over planlagt vedligeholdelse. Fglgende
afsnit angiver trin for trin vedligeholdelsesprocedurer,
der skal udfgres af operatgren.

Procedure Stykke Hyppighed
Filtrering af fedtstof 3-13 Efter 3til 6
friturestegninger
Udskiftning af fedtstof 3-13  Efter behov
Udskiftning af filterpose 3-15  Efter behov
Renggring af driftsventil 8-17  Dagligt
Rengpring af frituregryde 3-16  Efter behov
Renggring af udstgdningsrgr 3-18 Dagligt
Kontrollér skylleslangen - Ugentligt
(ekstraudstyr) for
beskadigelser
Kontrollér krummefilterkurv - Efter behov
(ekstraudstyr)



Henny Penny

3-12. FILTRERING AF
FEDTSTOF

Punkt 2

Punkt 4

Model 500/600

Ved stegning af panerede madvarer er det ngdvendigt at
filtrere fedtstoffet hyppigt. Smag pé det kolde fedtstof
hver dag. Pas p4, at fedtstoffet ikke skummer under
stegningen. Kassér fedtstoffet, sa snart det viser tegn pa
skumning. Renggr frituregryden pé fslgende méde, hver
gang fedtstoffet skiftes eller filtreres:

1.

SLUK FOR (OFF) termostaten og hovedafbryderen.
Fjern og renggr friturekarret i seebe og vand. Skyl det

grundigt.
BEMARK

Det bedste resultat opnés, nar fedtstoffet filtreres
ved normal stegetemperatur.

Benyt en metalspatel til at skrabe evt. rester af siden
pé frituregryden. Undg4 at skrabe varmelegemet.

Filterbeholderen skal veere korrekt placeret under
aflgbsventilen. Dette forhindrer, at fedtstof sprgjter
ud pa gulvet. Sadanne sprgjt kan medfgre alvorlige
forbreendinger. Hvis krummefilterkurven, som er
ekstraudstyr, benyttes, skal du passe pa ikke at
sprgjte med det skoldhede fedtstof. Kurven skal
anbringes direkte under aflgbsventilen og
kurvehandtagets stotter direkte under
aflgbsbeholderen. Det kan medfgre alvorlige
forbreendinger. Krummekurven skal ogsé tgmmes
efter behov. Geres dette ikke, kan fedtstoffet sprgjte
og medfgre alvorlige forbreendinger.

Aben aflgbsventilen meget langsomt, fgrst en halv
omgang og derefter langsomt til den er helt aben.
Dette forhindrer, at skoldhedt fedtstof sprgjter
meget, nar det lgber ned i filteraflgbsbeholderen.

Mens fedtstoffet lgber fra frituregryden, kan du
bruge bgrster (Henny Penny delnummer 1210
inkluderer begge bgrster) til at skrabe og renggre
siden af frituregryden og varmelegemerne. Hvis
aflgbet fyldes med panering, bruges den hvide bgrste
til at trykke paneringen ned i filterbeholderen.
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3-12. FILTRERING AF
FEDTSTOF (fortsat)

Punkt 6e

MALE FITTING = HANARMATUR
FEMALE FITTING = HUNARMATUR

Punkt 7a

3-24

Model 500/600

5. Nar alt fedtstof er lgbet ud, skrabes eller bgrstes
siderne og bunden af frituregryden.

6. Skyl frituregryden pa fglgende made:
a. Luk aflgbsventilen.
b. Aben filterventilen.

Hold 14get lukket, s& den forste strgm af fedtstof ikke
sprgjter over kanten af frituregryden og medfgrer
alvorlige forbreendinger.

¢. Stil hovedafbryderen pA PUMPE (PUMP). Lgft
forsigtigt 1aget, for at se, om fedtstoffet lpber
korrekt tilbage. Fyld frituregryden 1/3 fuld, stands
derefter pumpen.

Hvis der bobler luft op i fedtstoffet, er det muligt, at
filtrets forbindelsesforskruning pa filterrgrledningen
ikke er korrekt speendt. Stands pumpen, hvis det er
tilfzeldet. Benyt handsker til at speende
forskruningen. Det kan medfgre alvorlige
forbreendinger.

e. Vask og skur frituregrydens sider grundigt. Benyt
L"-bgrsten til at renggre varmelegemerne.

f  Efter at siderne og bunden er rengjort, &bnes
aflgbsventilen.

7. Huvis filterskylleslangen er monteret pa friturekarret
(ekstraudstyr), kan fslgende renggringsprocedure
benyttes:

a. Fastggr filterskylleslangen med lynkoblingen pa
hanarmaturet pa indersiden af dgren, ved siden af
filterventilens handtag. Dette ggres, ved at treekke
fjederringen pa hunstiklynkoblingen tilbage, og
lade den smaekke pa plads over hanarmaturet.
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3-12. FILTRERING AF
FEDTSTOF (fortsat)

Punkt 7b

Punkt 7c

Punkt 7f

Model 500/600

Kontrollér, at slangens mundstykke peger ned i
bunden af frituregryden. Treek laget ned over
mundstykket, luk filterventilen og stil
hovedafbryderen p4 PUMPE. Veer forsigtig med
mundstykket, for at undgs, at fedtstoffet sprgjter for

meget.
ADVARSEL J

Veer forsigtig, for at undga forbreendinger fra sprgjtende,
skoldhedt fedtstof.

Renggr frituregryden pa indersiden. Sgrg iseer for
at renggre et omrade der er vanskeligt at na, som
frituregrydens bund. P4 elektriske modeller, skal
du renggre omkring varmelegemerne.

Efter der er skyllet tilstreekkeligt med fedtstof,
lukkes aflgbsventilen.

SLUK FOR (OFF) hovedafbryderen.

Filterskylleslangen ma kun tilsluttes og afbrydes,
nar hovedafbryderen er SLUKKET (OFF). Benyt en
tgr klud eller handsker, for at undga forbreendinger.
Ggr du ikke dette, kan det medfgre alvorlige
forbreendinger fra skoldhedt fedtstof, der sprgjter fra
hanarmaturet.

Afmontér slangen. Hold enden med armaturet
opad i et minut, for at lade det resterende fedtstof
lgbe ud i frituregryden.

8. Pump alt fedtstof ud af filterbeholderen og tilbage i

frituregryden. Luk laget mens den fgrste strgm fra
pumpningen lgber ud.
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3-12. FILTRERING AF
FEDTSTOF (fortsat)

Punkt 9

Punkt 11

10.

11.

12.

Model 500/600

Nar pumpen kun pumper luft, ser det ud som om,
fedtstoffet i frituregryden koger. Luk fgrst
filterventilen og SLUK derefter for hovedafbryderen,
flyt den fra PUMPE (PUMP) til SLUKKET (OFF).
Dette hindrer filterpumpen og rgrene i at fyldes med
fedtstof.

BEMZAERK

Nar det ser ud som om, fedtstoffet koger, skal du
straks lukke filterventilen. Dette forhindrer iltning
af fedtstoffet og forleenger dermed dets holdbarhed.

Kontrollér fedtstoffets niveau, efterfyld hvis det er
ngdvendigt, til det nar niveauafmeerkningen pa
frituregrydens bagveeg.

BEMZAERK

Der kan foretages 10 til 12 filtreringer med ét
treekulsfilter, athaengig af adskillige forhold: Den
mengde og type produkt, der frituresteges og
filtreres, den type panering, der benyttes og den
meengde krummeophobning, der efterlades inde i
aflgbsbeholderen. Nar filtret bliver tilstoppet og
pumpens gennemstrgmningshastighed nedszettes,
skal du renggre filtret og udskifte treekulsfiltret. (Se i
afsnit 3-15, hvor proceduren for udskiftning af
treekulsfilter forklares).

Nar filtreringen er afsluttet, skal du tgmme
aflgbsbeholderen for kondensvand og seette den pa
plads igen.

Hvis friturestegningen nu skal fortseette, skal du
stille hovedafbryderen tilbage pa TANDT (ON) og
give friturekarret tid til at genopvarme fedtstoffet.

3-13. FOREBYGGELSE AF
PROBLEMER MED
FILTERPUMPE

3-26

Den fglgende fremgangsmade vil bidrage til at undga
problemer med filterpumpen:

Kontrollér, at traekulsfiltret er installeret med den
glatte side nedad, og at rammens arme er spandt
fast, ned over fremspringene pa rammens yderside.

Kontrollér, at filterventilen holdes lukket hele tiden
under friturestegningen.

Kontrollér, at alt fedtstof er blevet pumpet fra
filterrgrene og pumpen, ved at lade filterpumpens
motor kgre, til fedtstoffet i frituregryden synes at
boble eller koge.
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3-14. UDSKIFTNING AF
FILTERPOSE

FILTER UNION =
FILTERFORSKRUNING

Punkt 3

Punkt 4

Model 500/600

Filterposen skal udskiftes efter 10-12 filtreringer eller
nar den bliver tilstoppet med krummer. Ggr det pa
folgende made:

1.
2.
3.

SLUK FOR (OFF) hovedafbryderen.
Fjern og tgm aflgbsbeholderen for kondensvand.

Afmontér filterforskruningen og fjern
filteraflgbsbeholderen under frituregryden.

Denne forskruning bliver skoldhed. Benyt
beskyttelseshandsker eller en klud, ellers kan det
medfgre alvorlige forbraendinger.

Safremt du har en transportrulle til filterbeholderen
(Henny Penny delnummer 03011), kan den bruges til
at transportere filterbeholderen sikkert.

ADVARSEL I

Veer forsigtig, for at undg4 forbreendinger fra
sprgjtende, skoldhedt fedtstof.

Loft ristenheden af filterbeholderen.

Tor fedtstof og krummer af filterbeholderen. Rengpr
aflgbsbeholderen med sabe og vand. Skyl den
grundigt med skoldhedt vand.
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3-14. UDSKIFTNING AF
FILTERPOSE (fortsat)
7. Afmontér sugestandrgret fra ristenheden.
Punkt 7
8. Fjern krummefanget og renggr det grundigt med
seebe og vand. Skyl det grundigt med skoldhedt vand.
Punkt 8
9. TFjern filterclipsene og kassér filterposen.
10. Rengpr den gverste og nederste filterrist med saebe
og vand. Skyl grundigt med varmt vand.
' FORSIGTIG .
Punkt 9 | "
Kontrollér, at filterristene, krummefanget,
filterclipsene og sugestandrgret er helt tgrre, for
filterposen samles, da vand oplgser filterpapiret.
11. Montér den gverste filterrist p4 den nederste
filterrist.
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3-14. UDSKIFTNING AF
FILTERPOSE (fortsat)

Punkt 12

CORNER FOLDS =
HJORNEFOLDER

FIRST FOLD = FORSTE FOLD
SECOND FOLD = ANDEN FOLD

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Model 500/600

Skub ristene ind i en ren filterpose.

Fold hjgrnerne ind og fold den abne ende dobbelt.

Speend posen pa plads med de to filter l1aseclips.

Leeg krummefangets rist ovenpa filterpapiret igen.
Skru sugestandrgrets enhed pa.

Anbring filterristenheden i filteraflghbsbeholderen
igen og seet beholderen pé plads under friturekarret.

Seet filterforskruningen p& med hénden. Benyt ikke
en skruenggle til at spaende den.

Szt aflgbsbeholderen til kondensvand pa plads igen.
Friturekarret er nu klar til brug.
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3-15. UDSKIFTNING AF
TRZEKULSFILTER

Punkt 1

Punkt 2

Punkt 3

Punkt 4

Model 500/600

Treekulsfiltret skal udskiftes efter 10-12 filtreringer, eller
nar det bliver tilstoppet med krummer. Ggr det pa
folgende made:

SLUK FOR (OFF) hovedafbryderen.
Fjern og tem aflgbsbeholderen for kondensvand.

Afmontér filterforskruningen og fjern
filteraflgbsbeholderen under frituregryden.

Denne forskruning bliver skoldhed. Benyt
beskyttelseshandsker eller en klud, ellers kan det
medfgre alvorlige forbreendinger.

4. Safremt du har en transportrulle til filterbeholderen
(Henny Penny delnummer 03279), kan den bruges til
sikker transport af filterbeholderen, fyldt med
skoldhedt fedtstof.

ADVARSEL J

Veer forsigtig, for at undgé forbreendinger pa grund af
sprgjtende, skoldhedt fedtstof.

5. Kassér fedtstoffet eller pump det tilbage i
stegegryden.

6. Drej handtagene indvendig i filterbeholder, for at
friggre filterpudens ramme.
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3-15. UDSKIFTNING AF
TREKULSFILTER
(fortsat)

Punkt 5

Punkt 6

Punkt 7

10.

Model 500/600

Disse handtag bliver skoldhede. Brug
beskyttelseshandsker eller en klud, ellers kan det
medfgre alvorlige forbraendinger.

Fjern og kassér den gamle filterpude. Renggr og ter
beholder, ramme og stegerist grundigt.

Anbring stegeristen og den nye traekulsfilterpude i
rammen med den glatte side nedad og fastggr den i
aflgbsbeholderen med hdndtagene. Sgrg for, at
handtagene trykker ned pé fremspringene pa
rammen, ellers fungerer filtret maske ikke korrekt.

Sat aflgbsbeholderen pa plads under friturekarret
igen og seet filterforskruningen pi med hénden.
Benyt ikke en skruenggle til at spaende den.

Szt aflgbsbeholderen for kondensvand pé plads
under friturekarret igen. Friturekarret er nu Kklar til
brug.

3-16.  RENGYRING AF
FRITUREGRYDE

Efter den forste installation af friturekarret samt for
hvert skift af fedtstof, skal frituregryden renggres
grundigt pa folgende méde:

1

SLUK FOR (OFF) hovedafbryderen.

Filteraflgbsbeholderen skal veere pa plads under
aflgbsbeholderen, for at undg4, at skoldhede vaesker
sprgjter eller spildes. Ggres dette ikke, kan
fedtstoffet sprgjte og medfgre alvorlige
forbreendinger.
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3-16.

3-32

RENGQRING AF
FRITUREGRYDE
(fortsat)

Model 500/600

Hvis det varme fedtstof er i frituregryden, skal du
tgmme det ud, ved langsomt at dbne aflgbsventilens
handtag en halv omgang. Lad fedtstoffet std i et par
minutter, aben derefter langsomt ventilen helt.

Luk aflgbsventilen. Kassér fedtstoffet i
filterbeholderen. Montér derefter
filteraflgbsbeholderen under friturekarret, uden at
montere filterristenheden.

Fyld frituregryden til niveauafmaerkningen med
varmt vand. Tilseet 112 til 140 ml renggringsmiddel til
friturekar (Henny Penny delnummer 12101) i vandet
og bland det grundigt. Friturekurven kan anbringes i
frituregryden, nar den renggres.

ADVARSEL I

G4 altid med sikkerhedsbriller eller visir og
beskyttelseshandsker af gummi ved renggring af
frituregryden, da renggringsmidlet er meget alkalisk.
Undg3, at det sprgjter i gjnene eller p4 huden samt
anden bergring med renggringsmidlet. Det kan
medfgre alvorlige forbreendinger og risiko for
blindhed. Laes omhyggeligt instruktionerne pa
renggringsmidlet. Hvis renggringsmidlet kommer i
bergring med gjenene, skal du skylle grundigt med
koldt vand, og straks ga til lage.

Stil termostaten pa 90°C (195°F) og stil
hovedafbryderen p4d TENDT (POWER).

SZAT ALDRIG FRITUREKARRET UNDER TRYK
VED RENG@RING. Lad l4get st dbent. Vand under
tryk er overophedet og vil medfgre alvorlige
forbreendinger, hvis det kommer i bergring med
huden.



Henny Penny

3-16. RENGORING AF
FRITUREGRYDE
(fortsat)

CUP OF CLEANING SOLVENT = EN
KOP RENG@RINGSMIDDEL

6.

Model 500/600

Nar varmelampen slukkes og renggringsmidlets
temperatur er 90°C (195°F), skal du straks SLUKKE
(OFF) for hovedafbryderen.

FORSIGTIG .

Hold hele tiden gje med renggringsmidlet, for at
sikre, at det IKKE koger over, og derved beskadiger
betjeningsgrebene.

ADVARSEL J

Hvis rengpringsmidlet i frituregryden begynder at
skumme og koge over, MA DU IKKE PROVE AT
STANDSE DET, VED AT LUKKE FRITUREKARRETS

LAG, ellers kan det medfgre alvorlige forbraendinger.

BEMZAERK

Heeld en kop varmt renggringsmiddel (taget fra
frituregryden) i kondenseringstarnet, for at holde det
abent og rent.

10.

11.

12.

Lad renggringsmidlet st4 i 15 til 20 minutter med
termostaten slukket.

Brug friturekarrets bgrste (Henny Penny delnummer
12105), brug aldrig staluld, og skur frituregrydens
inderside, 1agets bekleedning og ovenpa friturekarret.

Na4r friturekarret er rengjort, slukkes for
hovedafbryderen. Aben aflgbsventilen og tgm
renggringsmidlet ud af frituregryden og ned i
aflgbsbeholderen og kassér det.

Seet den tomme aflgbsbeholder pa plads igen, luk
aflgbsventilen og fyld igen frituregryden med rent,
varmt vand til det korrekte niveau.

Tilseet ca. 237 ml destilleret eddike, og opvarm
oplgsningen til 90°C.

Brug en ren bgrste, og skrub frituregrydens inderside
og lagets bekleedning. Dette neutraliserer det alkali,
der blev efterladt af renggringsmidlet.
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3-16.  RENGORING AF
FRITUREGRYDE
(fortsat)

13.
14.
15.

16.

17.

Model 500/600

Tegm eddikeskyllevandet ud og kassér det.
Skyl frituregryden grundigt med rent, varmt vand.

Tgr aflgbsbeholderen og indersiden af frituregryden
grundigt af.

BEMAERK

Kontrollér, at indersiden af frituregryden,
aflgbsventilens &bning og alle dele, som kommer i
kontakt med det nye fedtstof, er s tgrre som muligt.

St den rene filterenhed pa aflgbsbeholderen igen
og montér den under friturekarret.

Efterfyld friturekarret med friskt fedtstof.

3-17. RENGYRING AF
DRIFTSVENTIL

CAP = DAEKSEL
WEIGHT = VEGT

Punkt 4

Punkt 6

3-34

Nar arbejdsdagen er forbi, skal driftsventilen renggres pa
folgende made:

1.

Sluk for hovedafbryderen. Kontrollér, at alt tryk er
sluppet ud og aben lédget.

Lgsen ventildeekslet og fjern deekslet og veegten.

ADVARSEL I

Brug handsker. Ventildeekslet kan veere skoldhedt.
Det kan medfgre forbrsendinger.

Renggr dzkslet og veegten i varmt seebevand. Sgrg
for at renggre indersiden af ventildeekslet og vaegten.

Renggr udstgdningsrgret med en bgrste af rustfrit
st&l (Henny Penny delnummer 12147).

Renggr dbningen og indersiden af ventilhuset med en
ren, fnugfri klud.

Tgr veegten og ventildeekslet af.

Seet veegten og ventildeekslet pa igen. Spaend daekslet
med fingrene.
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3-18. RENGYJRING AF
UDST@DNINGSROR
(DRIFTSVENTIL)

Model 500/600

Nar arbejdsdagen er forbi, skal friturekarrets
udstgdningsrgr renggres. Proceduren er anfgrt i afsnit 3-
17, punkt 4.

3-19. PROCEDURE VED
ARBEJDSOPHOR

NA&r arbejdsdagen eller -skiftet er forbi, skal fslgende
procedurer gennemfgres:

1.

AR

Filtrér fedtstoffet som omtalt i afsnit 3-13.
SLUK FOR hovedafbryderen og termostaten.
Anbring friturekurven i en vask og renggr den.
Renggr driftsventilen, som omtalt i afsnit 3-17.

Hzeld vandet fra aflgbsbeholderen for kondensvand
ud.

FORSIGTIG .

Hvis det er ngdvendigt at afmontere kabelholderen,
skal den forbindes igen, efter friturekarret er blevet
bragt tilbage til den oprindeligt installerede plads.

3-20. SZESONPRAEGET
AFBRYDELSE

Tem og renggr frituregryden som omtalt i afsnit 3-16.

Sluk for hovedrelseet og tag el-ledningen ud af
stikkontakten, hvis det er muligt.

P4 gasmodeller, LUKKES FOR (OFF) gasventilen.
Luk for gasventilen ved hovedgasledningen.

Luk laget, men speend ikke spindlen.
Fjern og rengpr aflgbsbeholderen for kondensvand.

Renggr indersiden af dampudsugningstanken, pa
gasmodeller.

3-21. MADOPSKRIFTER

Bemeerk venligst: Efter at have friturestegt en meengde
fisk eller svinekgd, skal fedtstoffet filtreres og opfriskes,
ved at friturestege og kassere nogle fa opskérne
kartofler, eller frituregryden kan tgmmes og renggres, og
der kan tilseettes friskt fedtstof.
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