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VIKTIG

Som for alle elektriske apparater vil du i
bruksanvisningen forske & dekke flest
mulige situasjoner som kan oppsté. Men
du mé allikevel mé utvise stor forsiktighet
og sunn fornuft nér du bruker frityrgryten,
spesielt nér det er sm& barn i naerheten.

Fer apparatet tas i bruk mé du kontrollere
at stremspenningen tilsvarer den som er
skrevet p& apparatets merkeskilt.

Apparatet skal bare kobles til uttak som
har en minimumskapasitet pa 10 A, og
som er forsvarlig jordet (Hvis stepselet og
stikkontakten ikke passer sammen, skal
stikkontakten skiftes ut med en passende,

av en kyndig tekniker).

lkke plasser apparatet i neerheten av
varmekilder.

Legg aldri Frltyrgryfen i vann. Hvis vannet
trenger inn i apparatet kan defte gi
krange elektriske stot.

Apparatet blir varmt under bruk OG MA
IKKE VARE TILGJENGELG FOR SMA
BARN.

Den varme oljen kan forarsake alvorlige
forbrenninger. Ikke flytt frityrgryten mens

olien ennd er varm.

Vinduet i lokket blir varmt under stekingen
— ikke rer det.

Flytt apparatet ved & lofte det i
handtakene “J” (ikke bruk kurvens
handtak til & lefte apparatet).

Frityrgryten skal forst settes pa etter at
du har hatt i oljen eller fettet. Hvis den
blir satt pa og varmet opp uten noe i, vil
en termisk sikkerhetsanordning bryte
stromtilferselen. Skulle dette skje ma du
henvende seg til et av vére autoriserte
servicesentra for & skifte sikringen.

Hvis det skulle lekke ut olje av frityrgryten
mé& du henvende deg til et godkjent
servicesenter eller en godkjent kyndig
tekniker.

Fer du bruker frityrgryten ferste gang skal
den innvendige beholderen, kurven og
lokket (fiern filirene) vaskes godt med

varmt vann og flytende oppvaskmiddel.
Olijeavlepsreret skylles ogsd med varmt
vann og oppvaskmiddel. Til slutt terkes
apparatet omhyggelig.

Alle materialer og utstyr som er beregnet
pd & komme i kontakt med
ernzringsmidler er i overensstemmelse

med EQDS-direktivet.

Nér apparatet er i bruk mé
olieavlgpsraret alltid vaere forsvarlig lukket
og plassert i avlukket sitt.

Den forste gangen du bruker apparatet
kan det ryke av det. Dette er helt normalt
og royken forsvinner etter noen fa
minutter. Luft rommet.

lkke la barn eller udyktige personer bruke
apparatet uten overvéking.

lkke la barn leke med apparatet.

lkke la den elektriske ledningen henge og
dingle ned fra arbeidsbordet hvor barn
kan trekke i den,
eller hvor den kan
veere i veien for
brukeren.  lkke
b r uv k
skjeteledninger.

Om nedvendig,
skal den elektriske
ledningen  bare
skiffes ut med en
ledning av typen

HO5VV-F  3x1
mm?® Den nye
ledningen ma
veere i

overensstemmelse
med de gjeldende sikkerhetsforskrifter og
skal ha somme diameter som
originalledningen.
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BESKRIVELSE AV APPARATET

FARSTIOTMMUOUO® >

“Kikkehull” for kontroll av filteret. M. Display minutteller (ikke alle modeller).
Kurvhéndiak. N. Knapp minutteller (ikke alle modeller).
L&seknapp pé h&ndtak. O. Avlgpsrer for olje.
Lokk. P.  Varsellampe.
Vindu (ikke alle modeller). Q. ermostatbryter  og  ON/OFF-knott
Filterlokk. (av/pa).

. Kurv. R. Knapp for & dpne lokket.
Krok il filterlokket. S. Avlukke tik avlepsreret.

Oppbevaringsplass for ledningen.
Héndtak for & lefte apparatet.
Propp fil avlepsrer.

Stettefot.

BRUKSANVISNING

For apparatet tas i bruk mé du kontrollere at stramspenningen tilsvarer den som er skrevet
pé apparatets merkeskilt.

For du bruker frityrgryten skal den innvendige beholderen, lokket (fjern filirene) og kurven
vaskes med varmt vann og flytende oppvaskmiddel. Deretter mé gryten terkes omhyggelig.
Ikke sett pa frityrgryten fer du har hatt i olje eller fett. Hvis den blir satt pa og varmet opp
uten olje eller fett vil sikkerhetsanordningen male for hay varme og innretningen sla seg pa.
Skulle dette skje mé& du henvende deg til et av vére autoriserte servicesentra fer du bruker
apparatet igjen.

PAFYLLING AV OLJE ELLER FETT

Left kurven opp i heyeste stilling ved @ trekke kurvens handtak “B” opp (fig. 1).
Lokket skal ALLTID vaere lukket nér kurven heves eller senkes.

Lukk opp lokket “D” ved @ trykke pa knappen “R” (fig. 2) .

Ta kurven ut ved & lefte den opp (fig. 3).

Ha 2,2 liter olje (eller 2 kg fett) i gryten.

ADVARSEL

Oljen skal dlltid befinne seg mellom minimum- og maksimum-nivéet.

Ikke bruk frityrgryten nér oljen er under “min”-nivéet. Dette kan fordrsake at den termiske
sikkerhetsinnretningen méler for hay varme og sikringen gér. Denne ma i sé fall skiftes ut av
et av vare godkjente servicesentra.

Du oppndr det beste resultatet nar du bruker en olje av god kvalitet. Unnga & blande forskiellige
typer olie. Hvis du benytter smult i fast form skal du dele det i smé biter slik at det smelter fort
og gryten ikke tarr-oppvarmes i de forste minuttene. Temperaturen ma stilles p& 150°C helt fil
alt fettet er smeltet, forst da kan du stille inn @nsket temperatur.
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STARTE FRITYRSTEKINGEN

1. Legg matvarene som skal stekes i kurven, men aldri for mye om gangen (maks. 1,25 kg ré&
poteter).

Nér du bruker dypfryste révarer, ma du passe pé at de ikke er dekket av is (se steking av
dypfryste matvarer).

2. Plasser kurven i gryten i oppheist stilling (fig. 3) og lukk igjen lokket ved & trykke forsiktig til
det l&ser seg med et knepp. For & unngd varm oljesprut mé alltid lokket lukkes fer du senker
kurven.

3. Innstill termostatbryteren “Q” pé ensket temperatur (fig. 4). Nar temperaturen er n&dd vil

varsellampen “P” slukkes.

lkke ta p& vinduet i lokket som blir meget varmt under stekingen.

5. Sa fort varsellampen er slukket skal du senke kurven ned i oljen ved & skyve l&seknappen
“C" p& handtaket bakover og fere handtaket langsomt ned.

* Det er helt normalt at det kommer en god del varm damp ut fra filterlokket “F” med en gang

du har lukket det.

e S¢& fort du har lagt matvarene i oljen og stekingen begynner, vil innsiden av vinduet “E” (hvis

E

det finnes pé din modell) dekkes av damp som forsvinner av seg selv etter en stund.
e Det er normalt at det danner det seg kondensdréper i naerheten av kurvens handtak, nér
apparatet er i bruk.

MODELLER MED ELEKTRONISK MINUTTELLER

Trykk pé tasten “N” for & stille inn steketiden. Minuttene vises pé displayet “M”.

Tallene begynner straks @ blinke for & vise at stekingen har begynt. Det siste minuttet vises i
sekunder.

Hvis du har feilinnstilt steketiden kan du endre den ved & holde tasten nede i mer enn to
sekunder. Displayet nullstilles og du kan begynne pé nytt fra punkt 1.

Minuttelleren sier i fra at steketiden er over med to serier med bip-bip-signaler med ca. 20 sek.
mellomrom.

Trykk pa tasten “N” p& minuttelleren for & sla av lydsignalet. Minuttelleren kan festes p& kleerne
med et spesielt feste.

ADVARSEL: Minuttelleren slar ikke av apparatet.

Skifte av minuttellerens batteri

e Ta ut minuttelleren (fig. 5).

* Fjern lokket bak med en skrutrekker (fig. 6).

o Skru lokket pa batteriet (fig. 7) mot urviseren til det lasner.

e Skift ut batteriet med et annet av samme type.

e Sett minuttelleren sammen igjen.

Bade hvis apparatet skal skiftes ut eller avfallsbehandles, er utbrukte batterier miljefarlige og
ma fijernes og tilintetgjeres i henohld fil gjeldende forskrifter.
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ETTER FRITYRSTEKINGEN

Naér steketiden er over, skal du heve kurven slik at du kan kontrollere at maten har fatt den riktige
gylne fargen. P& de modellene som har vindu i lokket kan du kontrollere maten uten & @pne
lokket.

Hvis du mener steketiden er over, kan du skru av apparatet ved & vri termostatbryteren pé& “OFF”
helt til du herer et klikk.

La kurven henge et ayeblikk everst i gryta slik at overfledig olje kan renne av.

Merknad: hvis du skal steke i to faser (som for eksempel poteter), hev kurven etter forste fase av
steking

og vent til lampen slar seg av pé nytt, senk deretter kurven ned i oljen igjen (se tabellene senere
i bruksanvisningen).

FILTRERING AV OLJEN ELLER FETTET

Oljen eller fettet ber filtreres etter hver steking, spesielt hvis maten er panert eller vendt i mel.

Hvis det blir liggende matrester eller smuler i olien vil de brenne seg og gjere at oljen eller fettet

blir fortere adelagt.

ADVARSEL

lkke tom frityrgryten ved a helle den eller snu den opp ned (fig. 11), men brul bestandig

avlopsreret nar du skal helle ut olje eller fett.

Pass pa at olien er godt nok avkiolt (vent ca. 2 timer).

Flytt frityrgryten mot kanten av arbeidsflaten og sjekk at bena

stotteflaten (fig. 8).

Apne lokket p& frityrgryten og ta ut kurven.

Lukk opp lokket “S” foran avlepsreret (se fig. 9).

Ta ut avlepsreret “O”.

Ta ut proppen “K” og lukk samtidig reret med to fingre for & unngé ot oljen eller fettstoffet

renner ut for slangen er lagt i en egen beholder (fig. 9).

La oljen eller fettstoffet renne ut i beholderen (fig. 10).

Fiern eventuelt bunnfall i kokeren ved hjelp av en svamp eller kiekkenpapir.

Sett til slutt avlgpsreret tilbake p& plass etter at du har sagtt pé proppen igjen.

Sett kurven i hoy stilling og legg et av filtrene som felger med i bunnen av kurven (fig. 12).

Ekstra filire kan kjgpes hos forhandler eller hos et av vare servicesentre.

9. Hell deretter oljen eller fettstoffet meget sakte tilbake i kokeren slik at det ikke gar over filteret
(fig. 13).

10.Nar oljen er filtrert, kan den oppbevares i selve frityrgryten. Men hvis det gér lang tid
mellom hver steking, anbefaler vi at du oppbevarer oljen i en lukket beholder for & unngé
at den taper seg. Det er en god regel & oppbevare olie som brukes til steking av fisk i en
egen beholder, og ikke sammen med den oljen som brukes fil steking av annen mat.

& Hyvis du bruker fettstoff, ma du passe pa at det ikke blir for kaldt, for da stivner det.

" LII

er plassert pa overflaten av

hrooN =

®NO O

UTSKIFTING AV LUKTFILTRENE

Luktfilirene, som skal fierne os og lukt, og som ligger under lokket, mister med tiden sin effekfivitet.
Nar filteret, som du kan kontrollere gjennom det lille hullet “A” i fig. 14 pa innsiden av lokket, har
skiftet farge, betyr det at det mé skiftes ut. For & gjere dette tar du av filterplastlokket “F” (fig. 15)
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ved & skyve knappen “H” i reting av pilen 1 og deretter lofte opp i retning av pilen 2. Skift ut
filtrene.

NB.: Det hvite filteret skal legges p& metalldelen (fig. 16) med den fargede siden opp (dvs. mot det
svarte filteret).

Til slutt monteres filterlokket. Pass p& at frontkrokene settes riktig inn (som vist i fig. 16).

Ikke bruk apparatet hvis filirene er utbrukte. Det kan skape vond lukt og hindre at dampen

slipper ut av gryta.

RENGJORING

Stopselet mé alltid tas ut av stikkontakten for du begynner & gjere apparatet rent.

* Legg aldri frityrgryten i vann og sett den heller ikke direkte under vannspringen. Hvis
vann trenger inn i apparatet kan dette fordrsake kortslutning og gi elekiriske stet.

Etter at oljen har avkjelt seg i ca. 2 timer kan du temme gryten for oljen eller fettet, som forklart

i paragrafen “Filtrering av oljen eller fettet”

Ta lokket av ved & trekke det forsiktig forover (se pil “17, fig. 14) og deretter oppover (se pil “2”,

fig. 14).

Legg ikke lokket i vann uten farst & ha fiernet filtrene.

Rengjering av gryten gjeres pa felgende vis:

* Vask gryten innvendig med varmt vann og oppvaskmiddel, skyll og terk omhyggelig. Det
kan lenne seg @ plassere gryten pa kiskkenbenken og la avlgpsroret henge over
vaskekummen. Deretter kan du bruke en mugge med varmt s&pevann og en oppvaskberste
til & vaske gryta og la det skitne vannet renne ut i vaskekummen (fig. 17).

* Bruk barsten (fig. 18) som felger med maskinen til & rengjere avlepsreret innvendig. Bersten
ma ikke brukes fer du har tatt reret ut.

* Vi anbefaler at kurven rengjores regelmessig og at du passer pé at eventuelle matrester som
sitter fast, blir fjernet.

e Tork utsiden av frityrgryten med en myk, fuktig klut for & fierne eventuelt sel av olje og
kondens.

* Vask og terk pakningen for & unngé at den kleber seg til gryten nér den ikke er i bruk (Skulle
dette skje lukkes lokket opp med hénden mens du samtidig holder knappen for & &pne inne).

* Nar gryten er vasket skal den torkes godt. Spesielt mé vanndraper innvendig i gryten og
vannrester i avlepsreret fiernes omhyggelig, for @ unnga farlig oljesprut nér frityrgryten
brukes igjen.

e Kurven kan vaskes i oppvaskmaskin.

GRYTER BEHANDLET MED ANTI-KLEBENDE STOFF (TEFLON)

Bruk aldri redskap eller rengjeringsmiddel som kan lage riper, men vask gryta kun med en blet
klut og naytralt oppvaskmiddel.
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STEKERAD
OLJEN ELLER FETTETS VARIGHET

Oljen eller fettet mé aldri g& under minimumsnivéet. En gang i mellom bor den/det skiftes
fullstendig ut. Oljen/fettets varighet avhenger av hva du ste?<er. Panert mat for eksempel
adelegger oljen fortere enn enkel%rityrsteking. Som i enhver frityrgryte, vil alltid olje som varmes
opp gjentatte ganger edelegges etter hvert! Derfor anbefaler vi at oljen skiftes helt forholdsvis
oﬁe, selv om den glir brukt og filtrert riktig. Vi anbefaler at oljen skiftes hver 5. — 8. gang, og
uansett hvis:

¢ oljen lukter vondt,

e den utvikler rek under stekingen,

¢ olien er blitt mark.

RIKTIG FRITYRSTEKING

* Det er meget viktig at du felger temperaturanvisningen i oppskriften. Ved for lav temperatur
vil matvarene ta til seg for mye olje. Ved for hey temperatur dannes det straks skorpe pa
maten og den blir ikke stekt innvendig.

* Matvarene skal legges i frityroljen forst nér oljen har oppnadd riktig temperatur, dvs. nér
varsellampen er slukket.

® Legg ikke for mye mat om gangen i kurven. Det vil gjere at temperaturen i oljen synker brétt.
Matvarene vil c?:arfor suge opp altfor mye fett og bﬁr heller ikke jevnt stekt.

® Huvis du skal steke en stor mengde mat, m& oljetemperaturen stilles lavere enn den som er
angitt for & unngé at oljen bob?er over.

® Pass pa at matvarene er skaret tynt og har samme tykkelse. Hvis stykkene er for tykke, blir
de ikke riktig stekt innvendig, selv om de ser ut til & veere riktig stekt utenpd. Nér stykkene
har samme tykkelse blir de ogsé ferdigstekt samtidig.

¢ Tork matvarene omhyggelig for de I%g es i olien eller fettet. Fuktige matvarer blir blete
etter steking (spesielt poteter). Det anbetales & panere, eller vende i mel, matvarer som
inneholder mye fuktighet (fisk, kjott, grennsaker), og deretter riste av det overfledige bredet
eller melet for maten legges i oljen.

FRITYRSTEKING AV MATVARER SOM IKKE ER DYPFRYSTE

Maks.  |Temperatur| .y .
Matvaretype mengde °C Tid i minutter
POMMES FRITES Halv porsjon 600 170 1. fase 7-9
2. fase 3-5
MAKS. mengde (sikkerhetsgrense) 1250 190 1. fase 11-13
Hel porsjon 2. fase 3-4
FISK Blekksprutringer 550 160 9-10
Scampi-haler, krepsehaler 600 160 8-11
Sardiner 450 160 10-12
Flyndre (2 stk.) 400 160 7-9
KIGTT Svinekoteletter (3-4 stk.) 350 170 7-9
Kyllingbryst (3-4 stk.) 350 180 6-8
Smé kiettkaker (15 stk.) 600 170 7-9
GRONNSAKER Lekringer 400 170 6-8
Blomkal 450 150 7-9
Sopp 450 150 7-9
Auberginer 350 150 8-10
Squash 400 150 9-11

De angjitte steketidene og -temperaturene er omtrenﬂige og ovhenger av mengden av matvarer som blir
stekt, og av personlig smak.
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FRITYRSTEKING AV IKKE DYPFRYSTE MATVARER

e Dypfryste matvarer har meget lav
temperatur. Dette betyr at temperaturen i
frityroljen/fettet synker bratt og voldsomt
nar du legger dem i.

For & fa et godt resultat er det viktig at du
ikke steker mer om gangen enn den
maksimale matvaremengden som er angitt

i tabellen nedenfor.

Dypfryst mat er ofte dekket av iskrystaller
som du ber fierne ved & riste kurven for
du begynner frityrstekingen. Legg deretter
kurven sakte og forsiktig ned i oljen for &
unngd at oljen spruter opp.

De angitte steketidene er omtrentlige og avhenger av matvarenes opprinnelige temperatur. Falg
ogsé matvareprodusentens temperaturanvisninger pé& emballasjen hvis de finnes.

Matvarer Maks. Temperatur| ;g i minutter
mengde

POMMES FRITES Anbefalt mengde for 330 (¥) 190 5-6

en perfekt steking
POTETKROKETTER 600 190 6-7
FISK Fiskepinner 400 190 5-6

Reker 400 190 4-5
KISTT Kyllingbryst (3 stk.) 300 190 4-5

ADVARSEL: Kontroller at lokket er helt lukket for kurven senkes ned i oljen.

(*) Dette er den anbefalte mengden for & oppnd en perfekt frityrsteking. Det er selvfelgelig mulig & steke
en starre mengde “pommes frites”, men de vil i s& fall absorbere mer fett, og frityren blir ikke s& “lett”,
siden oljetemperaturen synker voldsomt nér potetene legges i.

FUNKSJONSPROBLEMER
PROBLEM ARSAK LOSNING
Vond lukt. Lukffilteret er utbrukt og slipper ut lukt. Skift filtrene.

Oljen er adelagt.
Det brukes ikke riktig frityrolje/fett.

Skift oljen eller fettet.
Benytt solsikkeolje eller en annen
vegetabilsk olie av god kvalitet.

Olijen renner over.

Oljekvaliteten har forverret seg og det
danner seg for mye skum.
Du har hatt for fuktige matvarer i oljen.

Kurven er senket for raskt ned i oljen.
Oliemengden i gryta overskrider
maksimal-nivéet.

Skift olien eller fettet.
Tork matvarene godt

Legg maten sakte og forsiktig i gryta.
Ha mindre olje i gryta.

Matvarene fér ikke
den riktige gylne
fargen.

Oljetemperaturen er for lav.

Kurven er for full.

Velg en hayere temperatur.

Ha mindre matvarer i gryta.

Olien  blir ikke

varm.

Frityrgryta har ved en fidligere anledning
blitt satt p& uten olie i gryta og den
termiske sikkerhetsinnretningen er gét.

Henvend deg til Servicesenteret
(innretningen mé skiftes ut).
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