LES BRUKSANVISNINGEN NQOYE FGR INSTALLASJION OG BRUK AV APPARATET.
DET ER BARE PA DENNE MATEN AT DU OPPNAR BEST MULIG RESULTAT OG DRIFTSSIKKERHET.

BESKRIVELSE AV APPARATET

A. Lokk L. Termostatviser for temperaturregulering
B. Kikkhull (hvis dette finnes) M. Kokeenhet

C. Filter (hvis dette finnes) N. Héndtak kurv

D. Kurv med hé&ndtak O. Sikkerhetsbryter

E. Uttakbar koker P. Tast for apning av lokk

F.  Kontrollenhet Q. Spor for tilkopling av kontrollenheten
G. Red varsellampe "power/strem" av/pé R. Elektrisk motstand

H. Grenn varsellampe "klar" oljetemperatur T. Ledningsrom

I "Power/ strem" av/pd-bryter

VIKTIGE ADVARSLER
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Dette apparatet er laget for & frityrsteke mat og er bare til hjemmebruk. Det mé& ikke anvendes il andre
formél og m& pa ingen méte endres pa.

Ikke bruk apparatet hvis det er 0de|qgt (f.eks. som fz|ge av et fall) eller hvis det oppstar driﬁsprob|emer.
Ta kontakt med et servicesenter som er godkjent av produsenten.

Siekk at nettspenningen samsvarer med den som er angitt pé selve apparatets merkeskilt for du bruker
det.

Apparatet ma bare kobles til stikkontakter som har en minimumskapasitet pé 10A og som er forsvarlig
jordet.

Dette apparatets el-kabel mé ikke byttes ut av brukeren siden dette krever bruk av spesielt verktey. Hvis
det oppstar skader pa den mé man ta kontakt med et servicesenter godkjent av produsenten.

Hvis det oppstar skader pa den mé man ta kontakt med et servicesenter godkjent av produsenten.

Ikke ta ut stepselet ved @ dra i ledningen: Ta dlltid i selve stepselet.

El-kabelen mé& ikke veere i naerheten av eller komme i kontakt med apparatets varme deler, varmekilder
eller skarpe kanter.- lkke sett apparatet i naerheten av varmekilder eller vannutlgp.

Ikke sett apparatet i nserheten av varmekilder eller vannutlgp.- Hvis frityrgryten faller ned, kan dette forér-
sake alvorlige forbrenninger. La ikke ledningen henge utover overflaten der kokeren stdr, hvor et barn left
kan komme til & dra i ledningen eller den kan komme i veien for brukeren. Unngé bruk av skjetelednin-
ger.

Under bruk er apparatet varmt, berer kun héndtak og brytere. HOLD APPARATET UTENFOR BARNS
REKKEVIDDE.

Ikke flytt pé frityrgryten nér olien enné er varm, fordi du da kan risikere alvorlige brannskader.
Apparatet ma bare flyttes nér det er kaldt, og ved & ta tak i handtakene.

Frityrgryten m& bare settes pa etter at den er blitt fylt opp med olje eller fett. Hvis den varmes opp uten
noe i, vil en termisk sikkerhetsinnretning som avbryter driften, leses ut.

Hold deg alltid innenfor nivéene MIN og MAX angitt p& innsiden av den avtakbare beholderen.
Sikkerhetsbryteren gjor at varmeelementet bare kan fungere hvis kontrollenheten er riktig plassert.

Ta alltid ut stepslet nér du rengjer apparatet og nér det ikke er i bruk.

Legg aldri kontrollenheten, ledningen og det elektriske stepselet i vann eller andre vaesker.

Ikke la barn eller uegnede personer bruke apparatet uten tilstrekkelig tilsyn.

Olje og fett er brennbare; hvis de skulle ta fyr mé du straks ta ut stepslet av stikkontakten, og slukke ilden
med et lokk eller et teppe. Ikke bruk vann for & slukke ilden.

For & ta av den avtakbare kokeren ma du alltid vente til oljen eller fettet er helt kaldkt.

Ta vare pé& denne bruksanvisningen.



TERMISK SIKKERHETSINNRETNING

Frityrgryten har et termisk sikkerhetssystem som avbryter oppvarmingen hvis det brukes feil eller det oppstér
uregelmessigheter. Etter at apparatet er kjelt ned, bruk en tannpirker eller lignende og trykk lett pa gjenop-
prettingsknappen til sikkerhetsinnretningen (R) like ved teksten RESET/RESTART (se fig. 1). Hvis apparatet ikke
fungerer, ma du ta kontakt med et servicesenter som er godkjent av produsenten.

BRUKSANVISNING

For du bruker frityrgryten for farste gang, mé du vaske kurven og kokeren godt med varmt vann og oppva-
skmiddel. Kontrollenheten (F) og den elektriske motstanden kan vaskes med en fuktig klut. Pass pé at det ikke
kommer vann inn i selve kontrollenheten, og at det ikke |egger seg vannrester i bunnen av den avtakbare
kokeren. Tark alle delene godt.

Siekk at kontrollenheten (F) er godt festet til selve frityrgryten (M). Sikkerhetsmikrobryteren (O) inne i avlukket,
gjer at apparatet ikke virker hvis kontrollenheten (F) ikke er riktig plassert pa kokeenheten (M).

Frityrgryten er né& klar fil bruk.

FYLLING AV OLJE ELLER FETT

o Apne lokket (A) ved & trykke pé tasten (P) (se figur 2). Loft handtaket pa den vendbare kurven helt til dette
blokkeres. (pos. 2 i figur 3). Ta ut kurven (D) ved & trekke den oppover.

* Ta ut s& mye av ledningen fra ledningsrommet (T) som er nadvendig for @ koble apparatet il stramnettet
(se figur 4).

e Huvis du bruker olje, hell den i kokeren (E) helt til angitt maks. Nivé (se figur 5).
Dette nivéet m& aldri overstiges, fordi det da kan renne olje ut av beholderen.
Nivéet pa oljen ma alltid vaere mellom minimal og maksimal grense (maks. 3 liter). Du fér best resulta-
ter ved & bruke en god jordnettolje.

e Hvis du derimot bruker fettbiter, kutt dem i smabiter og smelt dem i en annen beholder fer du heller fet-
tet i frityrstekeren. Smelt aldri fett i kurven eller p& kokerens motstand (se figur 6).

FORVARMING
o Sett termostatviseren (L) (se fig. 7) p& ensket temperatur (se tabell over koketider).
® Vri "power/ stram"-bryteren (1) oppover. Den tilhgrende rede varsellampen vil slé& seg pé (G).
I tillegg vil den grenne varsellampen "klar/ ready" (H) for & vise status for forhéindsoppvarming.

START AV FRITYRSTEKINGEN

e Legg maten som skal stekes ned i kurven (E), pass p& & ikke overlaste kurven (maks 1 kg). Serg for at
handtaket p& kurven er i vannrett posisjon (pos. 2 pa figur 3)

e Sett kurven inn i frityrgryten. Sjekk at den er riktig innsatt (fig. 8).

o Lukk lokket

e Sa snart det grenne varsellyset "ready/ klar" (H) slér seg av, feres kurven ned (D) i oljen ved at man
senker héndtaket og samtidig trykker pé tasten oppe p& héndtaket (pos. 2 pé figur 3). Senk kurven meget
langsomt for & hindre at sprut av kokende olje.

e Det er helt normalt at det etter dette kommer ut ganske mye damp.

AVSLUTTING AV STEKINGEN
o Nar steketiden er over, hev kurven (D) (pos. 2 pé fig. 3), og siekk at maten har fatt den gyldne fargen
du ensker.

e Hvis du mener at stekingen er ferdig, skru av apparatet ved & vri bryteren "stram/power" (1) nedover (fig. 9).
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* Ta stepslet ut av stikkontakten.
¢ La overfladig olje renne ut ved at kurven holdes i hevet stilling (pos. 2 pa fig. 3).

STEKETIPS

VARIGHET FOR OLJE OG FETT

Oljen eller fettet ma aldri g& under minimumsnivéet (2,5 1). Av og til méa den/ det byttes helt ut.

Stekfettets holdbarhet avhenger av hva som stekes. Panerte matvarer adelegger for eksempel oljen mer enn
vanlig frityrsteking.

Som for enhver frityrgryte vil oljen, hvis den varmes opp flere ganger, forringes. Det anbefales derfor & bytte
ut oljen med en viss hyppighet, selv om den brukes pé riktig méte.

SLIK STEKER PA RIKTIG MATE

Det er viktig & felge anbefalt temperatur for hver oppskrift. Ved for lav temperatur vil maten trekke il seg olje.
Ved for hay temperatur vil det danne seg skorpe p& maten med en gang mens den er ré& inni.

Matvarene som skal stekes ma bare legges ned i oljen nér den har n&dd riktig temperatur, det vil si nér den
grenne varsellampen "ready/ klar" slér seg av. Ikke overbelast kurven. Dette kan medfare at oljens tempe-
ratur synker voldsomt og at matvarene blir fettete og blete og at de ikke gjennomstekes. Sjekk at matvarene
er tynt skaret og like tykke. Hvis bitene er for tykke, stekes de ikke godt nok inni, selv om de ser fine ut pa
utsiden. Biter som er like tykke vil bli ferdigstekte samtidig.

Terk matvarene noye for du legger dem ned i oljen eller fettet for & unngé oljesprut; i tillegg kan fuktige mat-
varer bli veldig myke etter stekingen (spesielt poteter).

Det anbefales & panere eller vende matvarer som er meget vannholdige i mel (fisk, kjtt, grennsaker). Pass
pa & fierne overfladig brad eller mel for matvarene legges ned i oljen.

STEKING AV FERSKE MATVARER
Siekk felgende tabell og husk at steketidene- og temperaturene er omtrentlige og ma tilpasses personlig smak
og behag.

Matvare Maks. mengde (g) Temperatur °C Tid (minutter)
Ferske poteter ~ Halv porsjon 500 170 9-12
(pommes frittes)  Hel porsjon 1000 170 13-16
Fisk Blekksprut 600 140 9-11
Jomfrugsters 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12
Reker 600 140 8-10
Sjetunger 500 140 6-8
Kjott Svinekoteletter (3-4) 500 160 8-9
Kyllingbryst (3-4) 500 160 8-10
Kigttkaker (15) 700 160 8-10
Gronnsaker Artisjokker 400 150 15-17
Blomkal 600 150 10-11
Sopp 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-11
Squash 500 150 13-15
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STEKING AV FROSNE MATVARER

Dypfryste matvarer holder en meget lav temperatur. Derfor vil ogsa temperaturen pé den vaesken de stekes
i, reduseres betraktelig. For & oppnd et godt resultat, anbefaler vi at du ikke bruker mer enn maksimal meng-
de matvarer for hver steking. Dypfryste matvarer inneholder ofte mange iskrystaller og det erman mé forsoke

& fierne disse for stekingen.

Senk deretter kurven meget sakte ned i stekeoljen for & unngé at oljen bobler opp.

De angitte steketidene er omtrentlige og avhenger av matvarenes opprinnelige temperatur. Falg ogsé mat-
vareprodusentens temperaturanvisninger p& emballasjen dersom de finnes.

Matvare

Forhansdkokte, dypfryste poteter
Potetkroketter

Fisk Fiskepinner, torskefingre
Flyndrefiletter

Kjett  Kyllingbryst (3)

RENGJORING

Maks. mengde (g)

500 190
700 180
500 180
500 180
300 180

Temperatur °C

Tid (minutter)

9-11
9-11
7-8
6-7
5-6

Pass pé at stepselet er tatt ut for du skal rengjere.
Sett aldri frityrgryten i vann eller under rennende vann (se figur 10).

Hvis det kommer vann inn i kontrollenheten, kan det oppsté kortslutning.
Siekk at oljen er kald nok, fiern deretter kontrollenheten og tem ut oljen.

Fiern bunnfall fra kokeren ved hijelp av en svamp eller kjokkenpapir.
Bortsett fra kontrollenheten, |edningen og motstanden, kan alle de andre delene vaskes med varmt vann og

oppvaskmiddel (se figur 11).

Bruk aldri skuresvamper til rengjering; disse kan edelegge frityrgryten.

Terk til slutt alt meget godt, for & unngé at det oppstér varm oljesprut ved stekingen.

UREGELMESSIGHETER UNDER BRUK
UREGELMESSIGHET ARSAK LOSNING
Dérlig lukt Oljen er fordervet Bytt ut oljen eller stekefettet

Stekevaesken er ikke egnet

Bruk jordnettolje eller vegetabilsk
olie av god kvalitet

Oljen renner over

Oljen har forverret seg og det dannes
for mye skum

Du har lagt matvarer som ikke er terre
nok ned i den varme oljen.

Kurven er blitt senket ned for raskt.

Oljenivéet i gryten overskrider maksi-
mumsgrensen.

Bytt ut oljen eller stekefettet
Tork matvarene godt.
Senk maten langsomt ned.

Ha mindre olje i kokeren

Matvarene blir ikke gyldne i lepet
av steketiden

Oljetemperaturen er for lav.

Kurven er overbelastet.

Velg heyere steketemperatur

Reduser matvaremengden

Oljen blir ikke varm

Frityrgryten er brukt uten olje i kokeren,
noe som ferer fil at den termiske sikkerhet-
sinnretningen skades.

Ta kontakt med servicesenter (inn-
retningen md skiffes ut)
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