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Som for alle elektriske apparater vil man i
bruksanvisningen forsske & dekke flest
mulige situasjoner som kan oppstd. Man
md dllikevel ma utvise stor forsiktighet og
sunn fornuft nar man bruker frityrgryten,
spesielt nér det er sm& barn i naerheten.
For apparatet tas i bruk m& man
kontrollere at stremspenningen tilsvarer
den som er skrevet p& apparatets
merkeskilt.

Apparatet skal kun koples il uttak som har
en minimumskapasitet p& 10 A, og som er
forsvarlig jordet (Dersom stopselet og
stikkontakten ikke passer sammen, skal
stikkontakten skiftes ut med en passende,
av en kyndig tekniker).

Plassere ikke apparatet i naerheten av
varmekilder.

legg aldri frityrgryten i vann. Dersom
vannet frenger inn i apparatet kan dette gi
kraftige elektriske stet. .
Apparatet blir varmt under bruk OG MA
IKKE VARE TILGJENGELIG FOR SMA
BARN.

Den varme oljen kan forérsake alvorlige
forbrenninger.

Flytt ikke frityrgryten mens oljen ennd er
varm.

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

Bruk hdandtakene (O) for & flytte
apparatet.

Frityrgryten skal settes pé kun etter at
man har hatt i oljen eller fettet. Dersom
den blir satt pa og varmet opp uten noe
i vil en termisk sikkerhetsanordning
bryte stromtilferselen. Skulle dette skje
mé& man henvende seg til et av vare
autoriserte servicesentra for & skifte
sikringen.

Dersom det skulle lekke ut olje av
frityrgryten m& man henvende seg til et
godkijent servicesenter eller en godkjent
kyndig tekniker.

Fer du bruker frityrgryten for forste gang,

ma du vaske beholderen, kurven og lokket
(fiern filtrene) med varmt vann og
oppvaskmiddel.

Alle materialer og utstyr som er beregnet
p& & komme i kontakt med
ernaeringsmidler er i overensstemmelse
med EQS-direktivet.

N&r apparatet er i bruk mé
olieavlapsreret alltid  veere forsvarlig
lukket og i sitt avlukke.

Den ferste gangen man bruker apparatet
kan det ryke av det. Dette er helt normalt
og rzyken forsvinner etter noen f&
minutter. Luft rommet.

Man skal ikke tillate at barn eller inhabile
personer benytter apparatet  uten
overvaking.

La ikke barn leke med apparatet.

La ikke den
elektriske
ledningen henge
og dingle ned fra
arbeidsbordet
hvor barn kan
trekke i den, eller
hvor den kan
veere i veien for
brukeren.

Bruk ikke
skieteledninger.
Om nedvendig,
skal den
elektriske
ledningen  kun
skiffes ut med en av typen HO5VV-F 3x1
mm2 Den nye ledningen mé& veere i
overensstemmelse med de gjeldende
sikkerhetsforskrifter og skal ha samme
diameter som originalledningen.
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BESKRIVELSE AV APPARATET

A. Kikkehull for kontroll av filteret I. Knapp for & &pne lokket

B. Kurvhandtak L. Varsellampe

C. Kurv M. Termostat og ON/OFF-bryter (av/pé)
D. Lokk N. Stettefot

E. Vindu (ikke pa alle modeller) O. Handtak for a lafte apparatet

F. Filterlokk

G. Krok til filterlokket

H. Oppbevaringsrom for ledningen

BRUKSANVISNING

* For apparatet tas i bruk mé& man kontrollere at stremspenningen tilsvarer den som er skrevet
pé apparatets merkeskilt.

® For man tar frityrgrytaeni bruk skal den innvendige beholderen, lokket (fiern filtrene) og
kurven vaskes med varmt vann og flytende oppvaskmiddel. Deretter m& gryten torkes
omhyggelig.

o Sett ikke frityrgryten pé fer etter at man har hatt i olje eller fett. Dersom den blir satt p& og
varmet opp uten olje eller fett vil sikkerhetsanordningen male for hey varme og innretningen
slas seg inn.

Skulle dette skje ma man henvende seg til et av vare autoriserte servicesentra for man bruker
apparatet igjen.

FYLLE PA OLJE ELLER FETT

e Apne lokket ved & trykke pa knapp (1) (fig. 1) og ta ut tilbeharet.

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

Du fér best resultater hvis du bruker en god jordnettolie. Unnga & blande forskjellige typer olje.
Hvis du bruker fett, skjser det i sma biter slik at frityrgryten ikke gér pé tomgang de ferste
minuttene.

ADVARSEL

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

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

Man oppnér det beste resultatet nér man bruker en olje av god kvalitet. Unnga @ blande
forskiellige typer olje. Dersom man benytter smult i fast form skal man dele det i smé biter slik
at det smelter fort og gryten ikke terr-oppvarmes i de ferste minuttene.
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FORVARMING

1. Still bryter (M) pa ensket temperatur (fig. 2). N&r ensket temperatur er nédd, slér
varsellampe (L) seg av.

2. Legg matvarene som skal stekes ned i kurven, uten & overbelaste den (maks. 1,25 kg r&
poteter).

Nér det gjelder dypfryste matvarer, mé du passe pé at det er lite is p& dem og fierne eventuell

is ved & riste lett p& kurven.

STARTE STEKINGEN

* Med en gang lampe (L) slar seg av, senk kurven med matvarene sakte ned i oljen, etter ot
du har festet kurvhéndtak (B) i kurv (C) som vist i figur 3.
Lukk deretter lokket etter ar du har tatt av kurvh@ndtaket fra kurven.

o Ikke berer kikkehullet (hvis dette finnes pé& apparatet ditt) under stekingen, siden det blir
veldig varmt.

* Det er helt vanlig at det med en gang kommer ut en del damp fra de sma apningene i lokket.

e Det er ogsa vanlig at det under stekingen kommer ut noen dréper kondens fra lokket som
kan renne nedover plastikksidene pé apparatet.

SLUTT PA STEKINGEN

Nar steketiden er over, fest kurven p& kanten av beholderen (fig. 4) og sjekk at du har fatt den
stekegraden du ensker.

P& modellene med kikkehull kan du se om stekingen er ferdig, uten & métte apne lokket.

Hvis du er forneyd med stekingen, slé av apparatet ved @ vri termostatbryteren il “O” helt til du
herer et klikk.

Hvis stekingen skal gjores i to omganger (for eksempel som for poteter), hev kurven etter den
forste stekeomgangen, vent til lampen slér seg av, og senk deretter kurven ned i oljen pé& nytt
(se vedlagte tabeller).

FILTRERING AV OLIJE ELLER FETT

Vi anbefaler at du gjer dette etter hver steking, siden de matrestene som blir igjen i oljen eller
fettet, spesielt hvis du lager panert mat eller mat vendt i mel, kan brenne og dermed endre oljens
eller fettes egenskaper.
1. Taav lokket (fig. 5) og tem beholderen (fig. 6 — fra bakre heyre eller venstre side) i en annen
beholder.
2. Fjern eventuelle rester fra beholderen ved hjelp av en klut eller kjgkkenpapir.
3. Sett kurven pé plass i hay posisjon og legg et av filtrene som felger med ned i beholderen
(fig. 7). Filtrene kan kjepes hos et av vare servicesentre.
4. Hell deretter o||en eller fettet meget sakte ned i gryten slik at det ikke renner over filteret (flg 8).
N. B.: Nér 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 @ unnga
at den taper seg. Det er en god regel & oppbevare olje som brukes til steking av fisk i en
egen beholder, og ikke sammen med den oljen som brukes til steking av annen mat.
@ Hvis du bruker fett, pass pa at det ikke blir alt for nedkjelt, for da blir det hardt.
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UTSKIFTING AV FILTRENE MOT VOND LUKT

Filtrene mot vond lukt som er plassert inne i lokket, vil bli mindre effektive over tid. Nér filteret
begynner & skifte farge, noe som kan ses gjennom kikkehull (A), m& du bytte det ut. Ta av
filterbeskyttelsen i plastikk (fig. 9) ved & presse kroken mot pil 1, hev den deretter mot pil 2. Bytt
ut filtrene.

N. B.: Det hvite filteret ma settes inn forst, med det svarte filteret averst. Filterbeskyttelsen mé
plasseres opp& det svarte filteret.

Sett filterbeskyttelsen pé plass igjen; pass pé at de fremre krokene kommer i riktig posisjon (som
vist i figur 10).

Ikke bruk apparatet nér filirene er slitte; da vil det komme vond lukt fra apparatet, og
utslippet av damp vil hindres.

RENGJQRING

Ta alltid stepselet ut av stikkontakten for du rengjer apparatet.

* legg aldri frityrgryten i vann eller hold den under rennende vann fra kranen. Hvis det
kommer vann i apparatet, kan dv risikere at det oppstar kortslutning og du kan fa
elektrisk stot.

Etter at du har latt oljen avkjole seg i cirka 2 timer, tom den ut som beskrevet i avsnittet

“filtrering av olje eller fett”.

Ta av lokket ved & trekke det forsiktig fremover (se pil 1 i figur 5) og deretter oppover (se pil 2

i figur 5).

lkke legg lokket i vann fer du har fiernet filtrene.

Nar du skal vaske beholderen, gjer som folger:

* Vask den med varmt vann og oppvaskmiddel, skyll og terk godt.

* Vi anbefaler at du vasker kurven regelmessig, og passer pa & fierne eventuelle rester godt.

o Tork utsiden av frityrgryten med en myk og fuktig klut for & fierne eventuelle flekker og olje-
eller kondensdréper.

e Etter rengjeringen mp du passe pé é torke hver del av apparatet godt. Fiern eventuelle
rester av vann fra bunnen av beholderen.

* Kurv (C) 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 nefytrah oppvaskmidde|.
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STEKE-RAD
HVOR LENGE KAN MAN BRUKE OLJEN ELLER FETTET

Olien eller fettet ma aldri gé under minimumsnivaet. En gang i mellom bor den/det skiftes
fullstendig ut. Oljen/fettets varighet avhenger av hva man steker.

Som i enhver frityrgryte, vil alltid olje som varmes opp gjentatte ganger edelegges etter hvert!
Derfor anbefaler vi at or]en skiftes helt forholdsvis ofte, se|v om den bﬁr 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,
* oljen er blitt merk.

RIKTIG FRITYRSTEKING

o Det er meget viklig at man felger temperaturanvisningen i oppskriften. Ved for lav
temperatur vil matvarene ta til seg for mye olie. Ved for hay temperatur dannes det straks
skorpe pa maten og den blir ikke stekt innvendig.

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

* Legg ikke for mye mat om gangen i kurven. Det vil gjare at temperaturen i oljen synker brétt.
Matvarene vil derfor suge opp altfor mye fett og b?ir heller ikke jevnt stekt.

® Pass pa at matvarene er skdret tynt og av samme tykkelse. For tykke stykker blir ikke riktig
stekt innvendig, selv om de ser ut il & veere riktig stekt utenpd. Nar stykkene har samme
tykkelse blir de ogsa ferdigstekt samtidig.

* Terk matvarene omhyggelig for de legges i oljen eller fettet. Fuktige matvarer blir blate etter
steking (spesielt potefer). Det anbefales & panere, eller vende i mel, matvarer som inneholder
mye fuktighet (fisk, kjett, grannsaker), og deretter riste av det overfledige bredet eller melet
for maten legges i oljen.

FRITYRSTEKING AV IKKE DYPFRYSTE MATVARER

Maksimum Temperatur . .
Matvaretype mengde °C Tid 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
KIOTT Svinekoteletter (3-4 stk.) 350 170 7-9
Kyllingbryst (3-4 stk.) 350 180 6-8
Sma kiettkaker (15 stk.) 600 170 7-9
GRONNSAKER Lokringer 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 om'rrenﬂige og cwhenger av mengden av matvarer som blir
stekt, og av personlig smak.
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FRITYRSTEKING AV DYPFRYSTE MATVARER

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

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

i tabellen nedenfor.

Dypfryst mat er ofte dekket av iskrystaller
som man bor fierne ved a riste kurven for
man begynner frityrstekingen. Legg
deretter kurven sakte og forsiktig ned i
olien for @ unnga at oljen spruter opp.

De angitte steketidene er omtrentlige og avhenger av matvarenes opprinnelige temperatur. Falg
ogsa matvareprodusentens temperaturanvisninger pé emballasien dersom de finnes.

Matvarer Maks. Temperatur Tid i minutter
mengde C
POMMES FRITES Anbefalt mengde for en 330 (¥) 190 5-6
perfekt steking
POTETKROKETTER 600 190 67
FISK Fiskepinner, torskefingre 400 190 5-6
Reker 400 190 4-5
KIOTT Kyllingbryst (3 stk.) 300 190 4-5

(*) Dette er den anbefalte mengden for & oppné en perfekt frityrsteking. Det er selvfelgelig mulig & steke
en storre 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.
Oljen er gdelagt.
Det brukes ikke riktig frityrolje/fett.

Skift filtrene.

Skift oljen eller fettet.

Benytt solsikkeolje eller en annen
vegetabilsk olje av god kvalitet.

Oljen renner over

Oljen er gdelagt og skummer.
Matvarene er ikke terket godt nok for
de er blitt lagt i den varme oljen.
Kurven er senket for raskt ned i
oljen. Oliemengden i gryta
overskrider maksimal-nivéet.

Skift olien eller fettet.

Terk matvarene godt.
Legg maten sakte og forsiktig i
gryta.

Ha mindre olje i gryta.

atvarene fér ikke
den riktige gylne

Oljetemperaturen er for lav.
Kurven er for full.

Velg en hayere temperatur.
Ha mindre matvarer i gryta.

argen.
; i Fri har ved en tidli
voc1|||:: blir ikke qrrﬂyr nl}fg bﬁ# :GH peg er;ggiii i gryta I-.|enven<.:| deg il Servicesenteret
’ og den termiske sikkerhetsinnretningen (innretningen ma skiftes ut).
er gatt.
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