INO/

Les denne bruksanvisningen naye for du installerer
og bruker apparatet. Kun pa denne maten kan du
oppna optimale resultater og maksimal sikkerhet.

BESKRIVELSE AV APPARATET

(se tegning side 3)

PPOZIrA-—"IQO@MMOUON®>

Héndtak pa kurv
Kursor p& héndtaket
Lokk

Kikkhull

Filterdeksel

Kurv

. Hengsel for filterdeksel

Ledningsholderrom

Héndtak for lefting av apparatet

Fot

Display minutteller (ikke p& alle modeller)
Tast minutteller (ikke p& alle modeller)

. Varsellampe
. Termostatbryter
. Apningsknapp

Uttakbar gryte

. Handtak til & lofte grytfen

ANBEFALINGER
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Fer bruk mé du kontrollere at nettspenningen tilsva-
rer den som er angitt pa merkeskiltet p& apparatet.
Apparatet mé bare kobles til stikkontakter som har
en minimumskapasitet pd 10 A og som er forsvar-
lig jordet.

(Hvis stikkontakten og stepslet ikke passer sammen,
byttes stikkontakten ut med en som passer. Dette m&
gjeres av kvalifisert personell).

Unngé & plassere apparatet i neerheten av var-
mekilder.

Dersom stremledningen er skadd, mé& denne byttes
ut av produsenten, eller av produsentens tekniske
serviceavdeling slik at all mulig risiko forebygges.
Apparatet blir varmt under bruk.

APPARATET MA IKKE VARE TILGJENGELIG FOR
SMA BARN.

Frityrkokeren ma ikke flyttes sa lenge oljen er varm,
fordi man da vil risikere alvorlige brannskader.
Frityrkokeren mé kun settes i gang etter & ha fylt
den med olje eller fett.

Hvis frityrgryten varmes opp nér den er tom vil det
utlase en sikring som avbryter funksjonen. | s tilfel-
le m& du ta kontakt med et autorisert servicesenter

for & sette apparatet i funksjon igjen.

Dersom det skulle lekke ut olje av frityrgryten méa du
henvende deg til et godkjent servicesenter eller til en
godkient tekniker.

Kurven vil automatisk gli pa plass pa stiffen midt i
karet. Av denne grunn, for & unnga skader, ma du
ikke vri pa denne manuelt for & fa den i riktig posi-
sjon.

Vask frityrkokeren grundig fer du bruker den for
forste gang: Karet, kurven og lokket (fierne filteret),
vaskes med varmt vann og oppvaskmiddel.

Nér operasjonen er avsluttet ma alle deler terkes
neye og du mé& fierne alle vannrester i bunnen av
karet.

Dette for & unngé at du under bruk opplever farlig
oljesprut med varm olje.

Ikke la apparatet brukes av personer (ogsé barn),
med begrensede psykiske, fysiske og sansemessige
evner, eller med for liten erfaring eller kunnskap,
med mindre de har filstrekkelig tilsyn og opplaering
av en ansvarlig voksen, som kan forebygge ulykker.
Pass pa barna, serg for at de ikke leker med appa-
ratet.

Unnga & flytte p& apparatet mens oljen fremdeles er
varm.

Flytt apparatet ved @ holde i de egne hé&ndtakene
(1).

(Bruk aldri héndtaket p& kurven til & flytte appara-
tet).

Kontroller at oljen er tilstrekkelig avkijelt, vent ca.
2 timer.

Det er helt normalt at apparatet ved forste gangs
bruk vil ha en lukt av "nytt". Luft rommet godt.

Ikke la stremledningen henge utover kanten pé
overflaten som Friryrkokeren star pd, fordi barn lett
kan trekke i den da, eller den kan bli hengende fast
i brukeren.

Vaer oppmerksom pé kokende damp, og pé even-
tuell oljesprut som kommer nér du tar av lokket.
Det er forbudt & bruke oljer som er laget pa tradi-
sjonelt vis, eller som har et heyt syreinnhold.
Apparatet mé ikke brukes i kombinasjon med en
ekstern timer (tidsinnstilling), eller med bruk av
fiernkontroll.

Defte apparatet er i samsvar med det europeiske
direktivet 2004/108/CE om elektromagnetisk kom-
patibilitet, og med det europeiske direktivet nr
1935/2004 av 27/10/2004 om materialer bere-
gnet pé kontakt med naeringsmidler.

Dette apparatet er kun beregnet for bruk i hjemmet.
Det er ikke laget for bruk: p& steder innredet som



kjekken for ansatte i butikker, p& kontorer og andre,
arbeidsplasser, gardsbruk, hoteller, moteller og
andre overnattingssteder, romutleie.

RUKSANVISNING

Pafylling av olje eller fett

* Loft kurven “F” i ovre posision ved a trekke hand-
taket “A” oppover (fig. 1).
Heve- og senkeoperasjonene av kurven méa ALL-
TID utfares med lukket lokk.

o Apne lokket "C" ved @ trykke p& tasten "O” (fig. 2).

e Trekk ut kurven ved & dra den oppover (fig. 3).

* Ha 1,2 liter olje (eller 1 kg fett) i beholderen.

VAR OPPMERKSOM: Nivéet ma alltid befinne seg
mellom maksimums- og minimumsreferanseverdiene.
Bruk aldri frityrgryten med olien er under minimum-
snivéet, “min”. Dette kan fore til at sikkerhetssystemet
for temperatur blir aktivert, og det vil da bli nedven-
dig & henvende seg til et autorisert verksted for & f&
dette byttet.

De beste resultatene fér du ved bruk av en god jordnet-
tolje.

Unnga blanding av ulike oljetyper.

Hvis du bruker blokker av fast fett ma disse skjseres opp
i smé biter slik at ikke frityrgryten varmes opp "tert" de
forste minuttene.

Temperaturen mé vaere innstilt p& 150°C helt til fettet er
helt opp|zst, kun deretter kan du stille inn ensket tem-
peratur.

START PA FRITYRSTKINGEN

1. Legg maten som skal stekes ned i kurven, uten &
fylle denne for mye (maks 1 kg. ferske poteter).
For & oppnd en mer helhetlig steking anbefaler vi at
du konsentrerer maten forst og fremst rundt kanten
av kurven, og lar midten vaere mindre oppfylt.

2. Fer kurven ned i karet, i hevet posisjon (fig. 3), og
steng lokket ved & trykke lett p& dette helt til heng-
slene klikker i lés.

For & unngé sprut av kokende olje mé du alltid sten-
ge lokket fer kurven senkes ned.

3. Koble stepselet i stikkontakten og plassere termo-
statvelgeren “N” pa ensket temperatur (fig. 4).
Nér innstilt temperatur er oppnédd, vil varsellam-
pen “M” sl& seg av.

4. Naér varsellampen er slukket mé kurven senkes ned
i oljen, ved & senke h&ndtaket langsomt etter & ha
skiovet kursoren “B” tilbake.

* Det er helt normalt at det like etter gjennomferingen
av denne operasjonen kommer store mengder varm
damp ut fra filterdekslet “E”.

e Ved begynnelsen av stekingen, like etter at du har
senket maten ned i oljen vil innsiden av kikkhullet
D" dekkes til med damp. Denne vil forsvinne etter
hvert.

* Det er helt normalt at det under bruk dannes kon-
dens i naerheten av h&ndtaket pé kurven.

FOR MODELLENE UTSTYRT MED ELEKTRONISK
MINUTTELLER

1. Still inn steketiden ved @ trykke pa tasten "L", dis-
playet "K" viser innstilte minutter.

2. Like etter begynner tallene & blinke, dette betyr at
stekingen har startet. Det siste minuttet vises i sekun-
der.

3. Hvis du har lagt inn feil tid, kan du stille inn ny
steketid ved @ holde tasten inne i mer enn 2 sekun-
der. Displayet vil da nullstilles, og du kan starte fra
punkt 1 igjen.

4. Minuttelleren angir at steketiden er over med to
serier "bip-bip" med ca. 20 sekunders mellomrom.
For & sl& av lydsignalet ma du trykke pa tasten for
minuttelleren "L".

ADVARSEL: minuttelleren slar ikke av apparatet.

BYTTING AV MINUTTELLERENS BATTERI (FIG. 5)

e Ta ut minuttelleren ved & lesne pé den heyre siden
(se fig. 5A).

e Vri batteriets lokk, som er plassert bak pé selve
batteriet, mot urviserne (fig. 5B), helt til det lasner.

* Byt ut batteriet med et annet av samme type
(L1131).
Hvis du skal bytte frityrgryten eller kassere den, mé
batteriet fiernes og tilintetgjores i henhold til de
gjeldende forskrifter, i og med at det er skadelig for
miljget.

AVSLUTTING AV STEKINGEN

Nar steketiden er over hever du kurven for & se om
maten har oppn&dd ensket farge.

Denne kontrollen kan foretas ved & se gjennom kikkhul-
let, uten & dpne lokket.

Hvis du mener at maten er ferdig, sl& av apparatet ved
& vri termostatbryteren mot "O" helt til du herer et klikk
fra den interne bryteren.

La ekstra olje dryppe av ved & la kurven henge litt inne
i frityrgryten i hey posisjon.
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FILTRERING AV OLJEN ELLER FETTET

Oljen eller fettet bor filtreres etter hver steking, spesielt

dersom maten er panert eller vendt i mel. Hvis det blir

liggende matrester eller smuler i oljen vil de brenne seg
og gjere at oljen eller fettet blir fortere adelagt.

Kontroller at oljen er tilstrekkelig avkielt, vent ca. 2

timer.

1. Apne frityrgrytens lokk (fig. 6) og ta ut den uttak-
bare gryten "P"; hold den i handtakene "Q" (fig. 7).
Tom ut innholdet (fig. 8).

2. Fijern eventuelle rester i karet med en svamp eller
med kjokkenpapir. Sett den uttakbare gryten "P"
tilbake i avlukket.

3. Sett kurven tilbake i hevet posisjon, og plasser et fil-
ter i bunnen (fig. 9). Filtrene er & fa kjept hos
forhc:nd|eren, eller ved et autorisert servicesenter.

4. Hell deretter oljen eller fettet ned i frityrgryten, sveert
langsomt slik at det ikke renner over filteret (fig. 10).

VAR OPPMERKSOM: Olje som er filirert p& denne

maten kan oppbevares inne i frityrgryten.

Allikevel er det tilradelig, dersom det gar lang tid mel-

lom hver gangs bruk, & oppbevare oljen pa et merkt

sted i en lukket beholder slik at du unngér at den for-
ringes.

Det er en god regel & oppbevare olje som har veert

brukt til steking av fisk atskilt fra olje brukt til annen

frityrsteking.

Hvis du bruker fast fett mé du passe pa at det ikke

kieles ned for mye, fordi det da vil bli hardt.

VEDLIKEHOLD AV LUKTFILTERET

Utskiftbart filter: Med tiden blir lukffilteret som er plas-
sert inne i lokket darligere, og vi anbefaler derfor at du
bytter det ut etter hver 10./15. gangs bruk.

For utskifting fierner du plastristen som dekker filteret
(fig. 11/12).

RENGJGRING

Trekk ut stepslet fra stikkontakten fer hver rengjgringso-
perasjon.

Senk aldri frityrgryten ned i vann, og sett den heller
aldri under direkte vannsprut.

Dersom det skulle infiltrere i apparatet, vil vannet fore
til kortslutninger. Kontroller at oljen er filstrekkelig
avkjelt, vent ca. 2 timer.

Tom ut oljen eller feftet som beskrevet over i avsnittet
“filtrering av olje eller fett”.

Fiern lokket som angitt i fig. 13.

Lokket kan fiernes, gjer som falger: Dytt det bakover (se
pil 717, fig. 13) og dra det samtidig oppover (se pil “2”,
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fig. 13).

Legg ikke lokket i vann uten forst & ha fiernet filteret.

Rengjering av karet “P” gjeres pa felgende vis:

e Ta ut gryten fra avlukket og vask den i oppvaskma-
skin eller for hand med varmt vann og oppvask-
middel. lkke bruk verken kluter eller oppvaskmidler
som kan lage riper nér du vasker gryten, men bare
en myk klut med neytralt oppvaskmiddel

o Skyll og terk godt. Hvis gryten vaskes i oppvaskma-
skin ma du plassere den slik at det klebefrie beleg-
get ikke blir opprispet.

lkke tom frityrgryten ved G helle den eller snu den

opp-ned (fig. 14).

* Vi anbefaler at du gjer rent kurven med jevne mel-
lomrom, og er oppmerksomme pd at matrester kan
samles opp rundt festeringen pé sporet til denne.

e Etter & ha tatt av den uttakbare gryten "P", tark
innsiden av avlukket samt yttersiden av frityrgryten
med en myk og fuktig klut for & fierne sel og
eventuelle urenheter fra olje eller kondens.

e Vask og terk pakningen for & unngé at den fester
seg til gryten nér apparatet ikke brukes.

Hvis den fester seg, kan du &pne lokket ved & heve
det samtidig som du holder &pningsknappen inne.

STEKETIPS

OLJEN ELLER FETTETS VARIGHET

Olien eller fettet ma aldri veere under minimum-
snivéet. | blant mé& all oljen skiftes ut.

Hvor lenge du kan bruke oljen eller feftet avhenger av
hva du steker i den.

Panering, for eksempel skitner til oljen mer til en vanlig
steking.

Som i alle frityrgryter forringes oljen hvis den varmes
opp flere ganger!

Derfor anbefaler vi at du skiffer ut oljen ganske ofte,
selv om den brukes og filtreres korrekt.

Fordi denne frityrkokeren virker ogsé med lite olje
takket vaere den vendbare kurven, har du den store for-
delen ot du kan eliminere ca halvparten av oljen i
forhold til andre frityrgryter som finnes i handelen.

SLIK STEKER DU PA RIKTIG MATE

e Det er viktig at du for enhver oppskrift holder seg fil
anbefalt temperatur.
Ved for lav temperatur absorberer matvarene oljen.
Ved form hey temperatur dannes det straks en
stekeskorpe og innsiden forblir ra.

* Maivarene som skal stekes ma legges i frityroljen




forst nar oljen har oppnadd riktig temperatur, dvs.
nar varsellampen er slukket.

Unngé& & overbelaste kurven.

Dette vil fere til en senking av temperaturen i oljen,
og dermed fil en ujevn temperatur og fettet, ujevnt
stekt mat.

Dersom man steker en liten mengde mat, mé olje-
temperaturen stilles inn lavere enn det som er angitt,
for & unnga at oljen koker for kraftig.

Pass p& at matvarene er skdret tynt og er av samme
tykkelse. For tykke stykker blir ikke riktig stekt inni,
selv om de ser ut til & veere riktig stekt utenpa. Nér
stykkene har samme tykkelse blir de ferdigstekt
samtidig.

STEKING AV MAT SOM IKKE ER FROSSEN

Terk matvarene omhyggelig for de legges i oljen
eller fettet. Fuktige matvarer blir blate etter steking
(spesielt poteter). Det anbefales @ panere, eller
vende i mel, matvarer som inneholder mye fuktighet
(fisk, kijett, grennsaker) med bred eller mel, og
deretter riste av det overflodige brodet eller melet
for maten legges i oljen.

Matvarer mg:'gngng- Temperal'ur °C Tid i minutter
POMMES FRITES | Anbefalt mengde 500 190 7-8
for optimal steking
MAKS mengde (sikkerhetsgrense) 1000 190 14-16
FISK Kalamari--blekksprut 500 160 9-10
Smafisk 500 160 9-10
Scampi-haler, krepsehaler 600 160 7-10
Sardiner 500-600 170 8-10
Sméblekksprut- akkar 500 160 8-10
Flyndrer (3 stk) 500-600 160 6-7
KIOTT Oksekoteletter (2 stk.) 250 170 5-6
Kyllingstykker (3 stk.) 300 170 6-7
Kjgttboller (8 — 10 stk.) 400 160 7-9
GRONNSAKER  Artisjokker 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9
Sopp 400 150 9-10
Auberginer 300 170 11-12
Squash 200 170 8-10

Steketidene og temperaturene er veiledende og mé derfor reguleres etter personlig smak og mengden matvarer

som skal stekes.
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STEKING AV FROSSEN MAT

* Frysevarer har sveert lav temperatur. Derfor vil disse ~ ®
nedvendigvis fere til en betydelig temperatur-
senking i oljen eller fettet. For & oppnd et godt resul-
tat, anbefaler vi & ikke overstige de mengdene som

er angitt i tabellen under.

Dypfryste matvarer er ofte dekket av iskrystc”er
som mé fjernes for steking ved @ riste pa kurven.
Senk deretter kurven meget sakte ned i stekeoljen
for & unnga at oljen bobler opp.

Steketidene er veiledende, og ma derfor varieres etter starttemperaturen til matvarene som skal stekes, og i forhold

til anbefalingene p& pakken.

Maksimum-

Matvarer smenade a. Temperatur °C Tid i minutter

POMMES FRITES | Anbefalt mengde for 180 (*) 190 4-6

optimal steking

MAKS mengde (sikkerhetsgrense) 1000 190 16-18
POTETKROKKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskepinner 300 190 4-6

Reker 300 190 4-6
KIGTT Kyllingstykker (3 stk.) 200 180 6-8

ADVARSEL: For du senker ned kurven maé du forsikre deg om at lokket er godt lukket.

(*) Dette er anbefalt mengde for & oppné godt stekeresultat.
Naturligvis er det mulig & steke en starre mengde frosne poteter, men da ma du vaere oppmerksom pa at resul-
tatet vil bli litt fettete p& grunn av den voldsomme temperatursenkingen nér du senker ned kurven.

UREGELMESSIGHETER UNDER BRUK

UREGELMESSIGHET

ARSAK

LASNING

Det oppstér vond lukt

Filteret er utbrukt.
Oljen er forringet.
Stekefettet er ikke riktig il maten

Bytt ut filteret.
Byt ut oljen eller stekefettet.
Bruk en god jordnattolje.

Oljen renner over

Oljen er forringet og danner for mye
skum.

Du har senket ned i den varme oljen
matvarer som ikke er tilstrekkelig torre.
Du har senket kurven ned for raskt.
Oljenivé&et i frityrgryten er over anbe-
falte maksimum.

Bytt ut oljen eller stekefettet.
Tork matvarene godt.

Senk kurven langsomt.
Mink oljemengden i karet.

Oljen varmes ikke opp

Frityrgryten har ved en tidligere anled-
ning blitt satt pa uten olje i gryten og
sikringen er gatt.

Henvend deg til et servicesenter
(mekanismen ma byttes ut).

Stekingen er vellykket
kun for halve kurven

Kurven dreier ikke rundt under

steking.

Gjor rent i bunnen av karet.
Gjer ren festeringen til kurven.
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