NO-5725113500 8-06-2004 11:51 Pagina 108 $

BESKRIVELSE AV APPARATET
Felgende uttrykk blir brukt i hele bruksanvisningen:

Uttakbar gryte

Héndtak til & heve gryten

Propp il dreneringsreret ____ o

Oljedreneringsrer =

Filterlokk

Krok til &pning av filteret

Kikkehull (ikke pé& alle modeller) ——|

Hull til kontroll av filteret

Tast til &pni lokket
st dpning av ol Ledningsvikler

Termostatbryter og

ON/OFF-tast (p&/av)
Der til avlukke for dreneringsroret Minuttellerdisplay (ikke pa alle modeller)

Varsellampe ~—— Handtak til & lefte apparatet

Ben
Minuttellertast (ikke pa alle modeller)

Handtak il kurven Kurv

Oljefilter
(Dette folger ikke med, men kan fas kjept hos
servicesenter eller godkjent forhandler).
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VIKTIGE ADVARSLER

Som for alle elektriske apparater vil man i bruksanvisningen forsgke & dekke flest mulige situasjoner som
kan oppstd. Du ma allikevel ma utvise stor forsiktighet og sunn fornuft néar du bruker frityrgryten, spesielt
nar det er smé barn i naerheten.

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

Apparatet skal bare kobles til uttak som har en minimumskapasitet p& 10 A, og som er forsvarlig jordet
(Hvis 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 trenger inn i apparatet kan dette gi kraftige elektriske stet.

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

Den varme oljen kan forérsake alvorlige forbrenninger.

lkke flytt frityrgryten mens oljen enné er varm.

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

Frityrgryten skal ferst slés pa etter at du har hatt i oljen eller fettet. Dersom den blir satt pa og varmet opp
uten noe i vil en termisk sikkerhetsinnretning bryte stremtilferselen. Skulle dette skje ma du henvende seg
til et av vare autoriserte servicesentra for & skifte innretingen.

Fer du bruker frityrgryten for forste gang, m& du vaske gryten, kurven og lokket (fiern filtrene) med varmt
vann og oppvaskmiddel. Rens oljedreneringsraret med varmt vann og oppvaskmiddel, skyll med varmt
vann og terk godt.

Materialene og tilbeheret som er beregnet p&i & komme i kontakt med matvarer er i overensstemmelse med
EDS-direktivet.

La oljedreneringsreret alltid vaere lukket og pé plass under bruk av frityrgryten.

Siekk jevnlig at oljedreneringsraret ikke lekker, spesielt omradet ved forbindelsesleddet. Hvis det lekker
vaeske, ta kontakt med godkjent kvalifisert personale. Gryten mé bare tommes nér oljen og apparatet
er kalde.

Ved ferste gangs bruk kan det hende det kommer reyk fra apparatet. Dette er helt vanlig og reyken
forsvinner etter f& minutter. Luft ut rommet.

lkke la barn eller uegnede personer bruke apparatet uten overvaking.

lkke la barn leke med apparatet.

Ikke la ledningen henge utover arbeidsflaten hvor barn kan f& tak i den eller hvor den kan feste seg i bruk-
eren. lkke bruk skjeteledninger.

Hvis stremledningen skal byttes ut, ta kontakt med et servicesenter som er godkjent av produsenten.
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Takk for at du har valgt denne frityrgryten. For & oppnd de beste resultatene anbefaler vi at du leser
denne bruksanvisningen for du bruker frityrgryten. Det er bare pd denne maten du far du de beste resul-
tater og oppndr maksimal brukssikkerhet.

INSTALLERING

*  Sjekk at nettspenningen i bygningen tilsvarer den som er angitt p& apparatets merkeskilt fer bruk.

® For bruk, vask den uttakbare gryten, lokket (fiern filtrene) og kurve med varmt vann eller oppvaskmiddel,
terk deretter gryten godt.

o Ikke sett pd frityrgryten for du har tilsatt oljen eller fettet. Hvis gryten blir brukt uten olje eller fett, vil en
termisk sikkerhetsinnretning blokkere funksjonen.
Hvis dette skier, ta kontakt med et av vare godkjente servicesentra for du bruker apparatet igjen. lkke sl&
p& apparatet hvis oljedreneringsreret er tilkoblet med proppen pé.

BRUK AV FRITYRGRYTEN
o Apne lokket ved & trykke pa tasten (fig. ).
e Ta kurven ut av gryten. Hev handtaket som vist i fig. 2.
¢ Dra handtaket mot ytterkanten av kurven helt til det fester seg i riktig posisjon (fig. 3).
Kurven har to forksjellige posisjoner:
en lav posisjon til steking og en hayere posisjon for & la fettet renne av matvarene nér stekingen er fer-

dig.
PAFYLLING AV OLJE ELLER FETT

* Ta ut kurven ved & heve dra den oppover.

e Hell 2 liter olie i gryten (eller 1,8 kg fett).

* For du heller i olje, siekk at gryten er festet il frityrgryten og at proppen er satt pé& dreneringsreret og at
reret er riktig plassert.

Du fér best resultater ved & bruke en olje av god kvalitet. Unnga & blande forkjellige typer oljer. Hvis du bruk-

er klumper av fast fett, skjzer den i smé biter slik at gryten ikke varmes opp de ferste minuttene uten at fettet

er jevnt fordelt i bunnen. Temperaturen skal sté pa 150°C helt til alt fettet er smeltet. Ferst da kan du stille inn

gnsket temperatur.

Advarsel

Oljenivaet ma alltid vaere mellom maksimums- og minimumsnivéene angitt pa innsiden av gryten.

Ikke bruk gryten nér oljen er under "min"-nivaet: Den termiske sikkerhetsinnretningen vil kunne utleses;

for & bytte ut denne ma du ta kontakt med et av vére godkjente servicesentra.

STEKING

1. Legg maten du skal steke i kurven uten & overbelaste den (maks. 1 kg. r& poteter). Pass pa at maten er
jevnt fordelt i kurven.
Hvis du bruker dypfryste matvarer, pass pé at det er liter is pa dem (se steking av dypfryste matvarer).

2. Senk kurven ned i gryten i hevet posisjon og lukk lokket ved & presse lett nedover helt til du herer et klikk.
For & unngé& at det renner ut olje, lukk alltid lokket for du senker kurven.

3. Still termostatbryteren p& ensket temperatur (fig. 5).
Nar den forh&ndsinnstilte temperaturen er nadd, vil varsellampen slé seg av.

4. Sé& snart varsellampen slér seg av, dra knappen som befinner seg everst p& handtaket p& kurven utover
og senk det sakte ned i oljen.

e Det er helt vanlig at det like etter dette kommer ganske mye varm damp ut fra filterlokket.

® Ved start av stekingen, like efter at du har senket maten ned i oljen, vil innsiden av kikkehullet (p& de
modellene som er utstyrt med dette) dekkes av damp som gradbvis vil forsvinne.

e Det er helt vanlig at det danner seg kondensdréper rundt héndtaket pa kurven néar apparatet er i bruk.

e lkke berer kikkehullet (p& de modellene som er utstyrt med det) under stekingen, siden dette da blir veldig
varmt.
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MODELLER UTSTYRT MED ELEKTRONISK MINUTTELLER

Still inn steketiden ved & trykke p& minuttellertasten, displayet vil vise de innstilte minuttene.

Tallene begynner & blinke med en gang og angir at stekingen har begynt. Det siste minuttet vil vises i sekun-
der.

For & gjeninnstille, press tasten inn i mer enn 2 sekunder, og gjenta prosessen en gang fil.

Minuttelleren angir at stekingen er ferdig med t serier "bip" med 20 sekunders mellomrom. For & sla av
lydsignalet, trykk p& minuttellertasten. Tasten kan tas av og festes pé teyet du har pa deg med klipsen som
folger med. Et lydsignal angir at innstilt tid er ute.

ADVARSEL: Minuttelleren slar ikke av apparatet.

BYTTE BATTERIER | MINUTTELLEREN

e Ta ut minuttelleren (fig. 6).

* Ta av det bakre lokket ved hjelp av en skrutrekker (fig. 7).

®  Vri batterilokket (fig. 8) mot urviserne helt til det lesner.

e Byt ut batteriet med et annet av samme type.

¢ Monter minuttelleren igjen.

Bade ved utbytting og avhending av apparatet skal batteriet fiernes og kastes i henhold til gjeldende
lovverk, siden det er miljgskadelig.

ETTER STEKINGEN

Nar stekingen er ferdig, hev kurven og sjekk at maten er stekt slik du ensker den. Pa modellene med kikke-
hull kan du sjekke dette uten @ matte &pne lokket.

Hvis du synes stekingen er ferdig, sla av apparatet ved @ stille termostatbryteren p& "OFF" helt til du herer
et klikk fra bryteren.

La overfledig olje dryppe av ved & stille kurven i hevet posisjon.

FILTRERING AV OLIJE ELLER FETT

Slé av apparatet, la det bli kaldt og ta stepselet ut av stikkontakten fer rengjering eller vedlikehold.

Vi anbefaler at du gjer dette etter hver steking, spesielt etter at du har stekt panert mat eller mat vendt i mel.
Matpartiklene svir seg hvis de blir liggende i vaesken, og ferer til at oljen eller fettet taper seg mye raskere.

Siekk at oljen er kald nok (vent ca. 2 timer).

Flytt frityrgryten mot kanten av arbeidsbordet (fig. 10). For & unngé at apparatet faller ned mens du filtrerer
olien, siekk at bena star stedig pa arbeidsoverflaten.

OLJEDRENERINGSROR

Gijer som felger:

1. Apne lokket og ta ut kurven.

2. Apne deren (som vist i fig. 11) og ta ut oljedreneringsroret).

3. Ta av proppen (som vist i fig. 11).

4. La vaesken renne ut i en beholder (fig. 12), pass pa at den ikke renner over. lkke tem frityrgryten ved &
lofte pa den eller snu den opp ned (fig. 9). Hell alltid ut oljen fer du tar gryten ut av selve frityrgryten.

5. Fjern eventuelle rester fra gryten med en svamp eller handklepapir, eller rengjer gryten som beskrevet i
avsnittet "Rengjering".

6. For & sette inn gryten igjen, &pne lokket til doren med dreneringsreret og sett den pd plass med reret i
vannrett stilling og proppen i; lukk il slutt lokket (fig. 18).

7. Sett kurven i hevet posisjon og legg et av filtrene som felger med i bunnen av kurven (fig. 13). Oljefiltrene
kan fas kiept hos forhandler eller et av vare servicesentra.

8. Hell deretter oljen eller fettet meget sent ned i gryten, pass p& at det ikke renne ut over filteret. Kast filte-

111

e



NO-5725113500 8-06-2004 11:51 Pagina 112 j\%

ret etter bruk (fig. 14).

N.B. Nér oljen er filtrert pa denne méaten kan den oppbevares i gryten. Hvis det derimot gér lang tid mel-
lom en steking og en annen, anbefaler vi at du oppbevarer oljen i en beholder pa et merkt sted 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 il steking av annen mat. Hvis du bruker fett eller spekk, ikke la det bli for avkjelt, siden
det da kan stivne.

Vi anbefaler at du sjekker jevnlig at dreneringsreret ikke er slitt. Hvis du er i tvil, ta kontakt med naermeste
servicesenter.

UTBYTTING AV FILTRENE MOT VOND LUKT

Filtrene mot vond lukt som er plassert inne i lokket, vil bli mindre effektive over tid

Nar filteret begynner & skifte farge, noe som kan ses gjennom hullet "A", ma du bytte det ut.

Ta av filterbeskyttelsen i plastikk (fig. 15) ved @ presse kroken mot pil 1, hev den deretter mot pil 2. Bytt ut fil-
trene.

N.B.: Det hvite filteret skal hvile pa metalldelen (fig. 17) og den fargede delen skal vende oppover (mot det
svarte filteret).

Monter filterlokket, pass pa at de fremre krokene kommer riktig p& plass (som vist i fig, 17).

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

RENGJORING

Ta alltid stepselet ut av stikkontakten fer du rengjer apparatet.

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

Etter at du har latt oljen avkjele seg i cirka 2 timer, tom den ut som beskrevet i avsnittet “filtrering av olje eller

fett”.

Ta av lokket ved & dra det forsiktig oppover (fig. 15).

lkke legg lokket i vann for du har fiernet filtrene.

Nar du skal vaske gryten, gjer som falger:

e Ta gryten ut av frityrgryten ved @ heve den forsiktig (se figur 18) og vask den med varmt vann og opp-
vaskmiddel og en myk svamp; bruk aldri vaskemidler eller svamper som riper, siden disse kan skade gry-
tens klebefrie bekledning. Gryten med dreneringsreret kan vaskes i oppvaskmaskin.

Veer forsiktig med dreneringsreret slik at det ikke skades og dermed ikke virker som det skal.

e For & rengjere innsiden av oljedreneringsreret, bruk den lille bersten som felger med (fig. 19). lkke bruk
bersten fer du har tatt ut roret.

Vi anbefaler at du sjekker reret regelmessig. Hvis reret virker edelagt skal det byttes ut av godkjent per-
sonale. Ta kontakt med et servicesenter for & f& adressen til det servicesenteret som ligger naermest deg.

Vi anbefaler at du rengjer kurven regelmessig, og passer pa & fierne eventuelle rester. Kurven og hand-
taket til kurven kan vaskes i oppvaskmaskin.

* Tork utsiden av frityrgryten med en myk og fuktig klut for & fierne eventuell sprut og dréper fra olje eller
damp.

* Tark godt etter rengjoringen. Fiern eventuelle rester av vann fra bunnen av gryten og spesielt rester
som har satt seg fast inne i oljedreneringsroret. P4 denne maten unngér du farlig sprut av varm olje
under bruk.

e For a sefte inn gryten igjen, épne lokket til deren med dreneringsreret og sett den pa plass med reret i
vannrett stilling og proppen i; lukk il slutt lokket (fig. 18).
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STEKERAD

UTBYTTING AV OLJE ELLER FETT

Oljen eller fettet m& aldri g& under minimumsnivéet. Hvis dette skjer, filsett mer ny olje. Av og til mé oljen
byttes helt ut, ikke bare for & bevare smaken, men ogs& for at det skal bli lettere @ fordeye de stekte mat-
varene. Hvor lenge oljen eller fettet vil vare avhenger av hva du steker.

For eksempel ma du bytte olje oftere hvis du ofte steker panert mat.

Hvis oljen varmes opp flere ganger, taper den seg. Vi anbefaler at du bytter ut oljen for hver 5. - 8. steking,
og uansett ndr:

den begynner & lukte vondt
den utvikler reyk under stekingen
den blir merk under stekingen

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 p& maten og den blir ikke stekt
innvendig.

Matvarene skal legges i frityrolien ferst nér oljen har oppnédd riktig temperatur, dvs. nar varsellampen
er slukket.

Nar du steker smé mengder mat, mé temperaturen vaere innstilt pé lavere enn den som er angitt for @
unngd overoppheting av oljen.

Legg ikke for mye mat om gangen i kurven. Det vil gjere at temperaturen pa oljen synker bratt. Matvarene
vil derfor suge opp altfor mye fett og blir heller ikke jevnt stekt.

Pass pé at matvarene er skaret tynt og er av samme tykkelse. For tykke stykker blir ikke riktig stekt
innvendig, selv om de ser ut il & veere riktig stekt utenp&. Nér stykkene har samme tykkelse blir de ogs&
ferdigstekt samtidig.

Terk matvarene omhyggelig fer de legges i oljen eller fettet. Fuktige matvarer blir blete etter steking
(spesielt poteter).

Det anbefales & panere, eller vende i mel, matvarer som inneholder mye fuktighet (fisk, kjatt, grennsak-
er), og deretter riste av det overfledige bradet eller melet for maten legges i oljen.
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FRITYRSTEKING AV IKKE DYPFRYSTE MATVARER

Matvaretype Muksimurrrénr:\engde i | Temperatur °C | Tid (minutter)
POMMES FRITES | halv porsjon 500 190 7-9
Hel porsjon 1000 190 15-17
FISK Blekksprutringer 500 160 12-13
Scampi-haler, krepsehaler 500 160 9-10
Sardiner 500 170 12-13
Flyndre (2) 400 160 7-8
KIGTT Biffkoteletter (2) 300 170 8-9
Kylling bryst (2) 300 180 7-8
Sma kjettkaker (13 stykker) 500 170 7-8
GRONNSAKER Artisjokker 250 150 11-12
Blomkal 300 160 7-8
Sopp 300 160 6-7
Auberginer 100 170 7-8
Squash 300 160 11-12

De angitte steketidene og -temperaturene er omtrentlige og avhenger av mengden av matvarer som blir stekt,
og av personlig smak.

STEKING AV DYPFRYSTE MATVARER

¢ Dypfryste matvarer har meget lav temperatur. Dette betyr at temperaturen i frityroljen/fettet synker brétt.

For & f& et godt resultat er det viktig at du ikke steker mer om gangen enn den maksimale matvaremeng-
den 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 & unnga at oljen spruter opp. Nér
du har senket kurven ned i gryten, lukk lokket goclt.

De angitte steketidene er omtrentlige og avhenger av matvarenes opprinnelige temperatur. Falg ogsé mat-

vareprodusentens temperaturanvisninger p& emballasjen dersom de finnes.

Matvare Maksimu%mengde i Temperatur °C |  Tid (minutter)
POMMES FRITES (*) 300 190 7-9
POTETKROKETTER 500 190 10-11
FISK Fiskepinnner 300 190 5-6
Reker 300 190 5-6
KIGTT Kyllingbryst (2) 200 190 7-8

Advarsel: Kontroller at lokket er helt lukket for kurven senkes ned i oljen.
(*) Dette er den anbefalte mengden for & oppné en perfekt frityrsteking. Det er selvfelgelig mulig & steke en
sterre mengde dypfryste pommes frites, men de vil i s& fall absorbere mer fett, siden oljetemperaturen

synker voldsomt ndr potetene legges i.
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Problem

Arsak

Lasning

Vond lukt

Lukifilteret er utbrukt og slipper
ut lukt.

Oljen er edelagt.

Det brukes ikke riktig frityrol-
je/fett.

Skift filtrene.

Skift olien eller fettet.
Benytt jordnattolje eller en annen
vegetabilsk olje av god kvalitet.

Oljen renner over

Oljen er edelagt og skummer.

Matvarene er ikke terket godt nok fer
de er blitt lagt i den varme oljen.
Kurven er senket for raskt ned i
oljen.

Oljemengden i gryta overskrid-

er maksimal-nivdet.

Skift oljen eller fettet.
Terk matvarene godt.
Legg maten sakte og forsikfig i gryta.

Ha mindre olje i gryta.
Velg en heyere temperatur.

Matvarene fér ikke den riktige
gylne fargen

Oljetemperaturen er for lav.

Kurven er for full.

Ha mindre matvarer i gryta.

Velg en hayere temperatur.

Oljen blir ikke varm

Frityrgryta har ved en tidligere
anledning blitt satt pa uten olje
i gryta og den termiske sikker-
hetsinnretningen er gatt.
Gryten er ikke riktig plassert.

Henvend deg til Servicesenteret
(innretningen ma skiftes ut).

Siekk hvordan gryten er
plassert og om den er satt helt
pé plass.
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