Les denne bruksanvisningen noye for apparatet blir installert og tas i bruk. Kun pa denne méten kan man
oppnd best mulig resultater og maksimal sikkerhet.

BESKRIVELSE AV APPARATET (Se illustrasjon pa side 3)

A. Apning for kontroll av filteret N. Hette pa dreneringsrer (kun p& enkelte modeller)
B. Lokk O. Lokk for oljebeholder (kun pé& enkelte modeller)
C. Handtak pa kurv P. Oljebeholder (kun pé& enkelte modeller)

D. Kursor pa handtaket Q. Oljefilter (kun pa enkelte modeller)

E. Kurv R. Dreneringsrer (kun p& enkelte modeller)

F. Kikkehull (kun pé enkelte modeller) S. Minutteller-tast (kun pa enkelte modeller)

G. Filterdeksel T. Minutteller-visning (kun pé& enkelte modeller)

H. Ledningsholderrom U. Luke for rommet til dreneringrer (kun pé enkelte
I. Varsellampe modeller)

L. Bryter for termostat og slukking av apparatet Bryter for apning

M. Rom for oljebeholder (kun pé enkelte modeller) 7. Kar

ANBEFALINGER

For bruk m& man kontrollere at nettspenningen tilsvarer den som er angitt pa merkeskiltet pé apparatet.
Kople apparatet kun il stramuttek som har en styrke pa minst 10 A, og er effektivt jordet. (Dersom stikkon-
takten og stepslet ikke skulle passe sammen, ma stepslet byttes ut av en kvalifisert fagperson).

Unngé & plassere apparatet i naerheten av varmekilder.

Stremledningen p& dette apparatet m& ikke byttes ut av brukeren selv, fordi det er nedvendig & bruke
spesialverktey for & fa dette til. Hvis stromledningen er edelagt, m& den byttes ut av produsenten eller av
teknisk servicesenter; og uansett av en kvalifisert person, for & unnga enhver risiko.

Under bruk vil apparatet bli varmt. APPARATET MA IKKE SETTES INNEFOR BARNS REKKEVIDDE.
Frityrkokeren mé ikke flyttes sé lenge oljen er varm, fordi man da vil risikere alvorlige brannskader.
Unngé & bruke frityrgryten uten olje.

Dersom det skulle lekke olje fra frityrgryten ma man henvende seg til et autorisert servicesenter, eller fil
person med autorisasjon fra produsenten.

Kurven vil automatisk gli pé plass pa stiften midt i karet.

Av denne grunn, for @ unngé skader, ma man ikke vri pa denne manuelt for & fa den i riktig posisjon.
Fer man bruker frityrgryten for ferste gang ma den gjeres grundig ren: Karet (Z), kurven (E), lokket (B)
(etter fierning av filtrene for sikkerhets skyld) og oljeredningssettet (O, P e Q) ma gjeres rene med varmt
vann og oppvaskmiddel . For & temme ut vannet mé& man alltid bruke dreneringsraret for olje som vist i
figur 14.

Nér operasjonen er avsluttet, mé alle deler tarkes neye og man ma fierne alle vannrester i bunnen av
karet, og enda viktigere, inne i dreneringsroret.

Dette for @ unngé at man under bruk opplever farlig oljesprut med varm olje.

Under bruk vil dreneringsreret alltid méatte vaere lukket og pé plass.

Dette apparatet ma ikke tillates brukt av barn eller uegnede personer, uten tilstrekkelig tilsyn. Man mé
hindre at barn leker med apparatet.

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

Flytt apparatet ved hjelp av handtakene som er pémontert det. (Bruk aldri héndtakene pé kurven til denne
operasjonen).

Det er helt vanlig at apparatet ved farste gangs bruk vil ha en lukt av "nyt". Luft rommet godt.
Materialene og delene som er beregnet til @ komme i kontakt med matvarene, er i overensstemmelse med

forskriftene i EEC-direktiv 89/109.
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ANVISNINGER FOR BRUK

Hell olje i beholderen: 1,4 liter er maksimumsniva (1,2 kg fett), og 1 liter er minimumsnivéet (0,9 kg fett.).
VAR FORSIKTIG: Nivaet ma alltid befinne seg mellom maksimums- og minimums referanseverdi.

Man mé aldri bruke frityrgryten nar olien er under minimumsnivaet, “min”. Dette kan fore til at
sikkerhetssystemet for temperatur blir aktivert, og det vil da bli nedvendig & henvende seg til et autori-
sert verksted for & fé dette byttet.

De beste resultatene far man ved bruk av god olje presset av fra (solsikke, mais e.l.), eller en jordnattolje.
Unngé blanding av ulike oljetyper. Dersom man bruker blokker av rent fett mé disse skjzeres opp i smé biter
slik at ikke frityrgryten varmes opp "tert" de ferste minuttene. Temperaturen ma vaere innstilt il 150°C helt fil
fettet er helt opplest, kun deretter kan man stille inn ansket temperatur.

START PA FRITYRSTKINGEN

Sl& p& maskinen ved @ sette pekeren p& den temperaturen man har valgt.

Nar varssellampen til termostaten slukkes ferer man den fylte kurven inn i beholderen -som mé st i hevet
posisjon. Sa lukker man lokket og senker kurven. Unnga & fylle opp for mye (maksimum 1,2 kg ra potet).
Det er helt normalt at det like efter gjennomferingen av denne operasjonen kommer store mengder varm
damp ut fra filterdekslet (G), og ot det derfor vil bli dréper av kondens naer h&ndtaket til kurven. Nér den
beregnede steketiden er over hever man kurven og kontrollerer bruningsgraden.

MODELLER UTSTYRT MED ELEKTRONISK MINUTTELLER

1. Still inn steketiden ved & trykke pd tasten (S), skjermvisningen (T) vil vise hvor mange minutter som er innstilt.
2. Like etterpa vil tallene begynne & blinke, noe som betyr at steketiden er begynt.
Det siste minuttet bli vist som sekunder.
3. ltilfelle feil kan man stille inn en ny steketid ved & holde tasten inne i mer enn 2 sekunder.
Skiermen vil nullstilles, og man mé deretter gjenta operasjonen fra punkt 1.
4. Minuttelleren varsler nér steketiden er slutt med en serie tutesignaler med cirka 20 sekunders intervaller.
For & slé& av lydsignalet holder & trykke en gang pa minutteller-tasten (S).
VAR FORSIKTIG: Minuttelleren vil ikke slé av apparatet.

STEKING AV MAT SOM IKKE ER FROSSEN

¢ Maten ma kun senkes ned i oljen nar denne har nadd riktig temperatur, d.v.s. nér varsellampen slar
seg av.

e Unngad & overbelaste kurven. Dette vil fore til en senking av temperaturen i oljen, og dermed til en ujevn
temperatur og fettet, uvevnt stekt mat.

e Nar man steker mat som er blitt dyppet i stekergre anbefaler vi ferst & senke ned tom kurv.

e Nar man koker mat som er blitt dyppet i rere anbefales det a ferst & senke ned den tomme kurven, deret-
ter, nér man har oppnéadd den innstilte temperaturen (varsellampen slukkes), senkes maten direkte ned i
den varme oljen. Dette for & unngd at reren blir sittende fast pa kurven.

* Tork godt av matvarene for du senker dem ned i oljen eller fettet, dette fordi for fuktige matvarer vil
vaere myke efter steking (spesielt gjelder dette poteter. Det anbefales & panere eller vende i mel mat som
inneholder mye vann (fisk, kjett, grennsaker), man mé da veere oppmerksom s& overfleding mel eller
panering blir ristet av far de senkes ned i oljen.
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Matvare Muksimu;nsmengde Temperatur °C Tid i minutter
STEKTE POTETER | Mengde for optimal steking 40 190 10-12
med 1,5 liter olje
Maksimal mengde med 1,1 liter olje 1000 190 20-22
Maksimal mengde med 1,5 liter olie 1200 190 20-22
FISK Kalamari-blekksprut 500 160 9-10
Sméfisk 500 160 9-10
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
KIGTT Oksekoteletter 2) 250 170 5-6
Oksekoteletter (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
Aubergine 300 170 11-12
Squash 200 170 8-10

Steketiden og temperaturene er anvisende og mé derfor reguleres etter personlig smak.

STEKING AV MAT SOM ER FROSSEN

Frosne matvarer er ofte dekket med smd iskrystaller som ma fiernes for steking ved a riste godt pa kur-
ven. Senk deretter kurven ned i frityroljen for @ unngé at oljen begynner & koke pa egen hénd.

Matvare Muksimu;smengde Temperatur °C Tid i minutter

STEKTE POTETER  |Mengde for optimal steking 200 (*) 190 4-6

med 1,5 liter olie

Maksimal mengde med 1,1 liter olie 600 190 14-16

Maksimal mengde med 1,5 liter olje 1000 190 21-23
POTETKROKKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskepinner 300 190 4-6

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

Steketiden og temperaturene er anvisende og ma derfor reguleres etter personlig smak.

ADVARSEL For man senker ned kurven mé man sikre seg at lokket er godt lukket.

(*) Dette er anbefalt mengde for & oppna godt stekeresultat.
Naturligvis er det mulig & steke en starre mengde frosne poteter, men man mé da vaere oppmerksom pé
at resultatet vil bli litt fettete p& grunn av den voldsomme temperatursenkingen nér man senker ned kur-
ven.
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FILTRERING AV OLJE ELLER FETT

Det anbefales & utfore denne operasjonen etter hver frityrsteking, spesielt nar maten er panert eller vendt i
mel. Kontroller at oljen er tilstrekkelig avkjelt (vent ca to timer).

MODELLER SOM MANGLER DRENERINGSR@R (R) OG OLJEBEHOLDER (P)

1. Etter at man har fiernet lokket (fig. 10), mé& karet temmes som angitt i fig. 19.

2. Heng kurven pa kanten av karet, og legg i bunnen av denne det medfalgende filteret (fig. 20). Filtrene
kan man fa tak i hos forhandleren, eller ved et autorsiert service-senter.

3. Hell derretter oljen eller fettet ned i frityrgryten, sveert langsomt slik at det ikke renner over filteret (fig.
21).

MODELLER SOM HAR DRENERINGSRZR (R) OG OLJEBEHOLDER (P)

1. Trekk utover rommet (M) som vist pa figur 6.

2. Plasser oljebeholderen (P) uten lokket (O) pa riktig plass (fig. 7) og fer inn oljefilteret (Q).

3. Apne luken (U) som pa fig. 8, trekk ut dreneringsslangen (R), og fiern proppen (N) (p& modeller uten olje-
beholder kan man bruke andre egnede beholdere).

4. Nér man er ferdig med denne operasjonen, mé man sette dreneringsreret tilbake pé plass etter man har
satt hetten pd, og s lukke oppbevaringsrommet.
For modellene som ikke har oljebeholder gjentar man punktene 2-3 som beskrevet i forrige avsnitt.

VARIGHETEN TIL OLJEN ELLER FETTET

Med jevne mellomrom mé& denne byttes helt ut.

Som for alle typer frityrgryter vil oljen forringes dersom den varmes opp flere ganger! Dersfor anbefales det
at den byttes fullstendig ut med jevne mellomrom, selv om man bruker og filtrerer oljen p& korrekt mate.

Vi anbefaler & skifte oljen ut fullstendig etter 5-8 gangers bruk, eller i de felgende tilfellene:

e vond lukt

® 05 og reyk under steking

e Oljen blir mgrk pé farge.

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

BYTTING AV LUKTFILTER

Etter en tid vil lukffilteret p& innsiden av lokket bli mindre effektivt.

Fargeendringen pd filteret, som er synlig gjennom luken (A) pé fig. 10 pa underlokket, angir at filteret ma
skiftes. For utskiftingen ma man fierne filterdekslet (G) i plast (fig. 11).

VAR FORSIKTIG: Det hvite filteret ma stottes pa metalldelen (fig. 12), og det fargede omrpdet ma rettes
oppover (mot det svarte filteret).
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RENGJQRING:

Trekk ut stepslet fra stikkontakten for hver rengjeringsoperasjon, eller vedlikeholdsinngrep.

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

Dersom det skulle infilirere i apparatet, vil vannet fere til kortslutninger.

Lokket kan tas av, for & fierne det gér man fram pé felgende mate: Skyv lokket bakover, og trekk det sam-
tidig oppover (se pilene "1" og “2”, fig. 10).

Unngad & senke lokket ned i vann med mindre man ferst har fiernet filtrene

Etter at man har latt olje kjeles ned i ca 2 tilmer, tommer man oljen eller fettet ut som anvist i avsnittet “fil-
trering av olje eller fett”.

For rengjering av karet gar man fram pé& felgende mate:

*  Gjor rent karet (Z) med varmt vann og oppvaskmiddel. For & temme ut vannet m& man dlltid bruke dre-
neringsraret for olje (dersom dette finnes) som vist i figur. 14.
Deretter mé man skylle, og alle deler ma terkes neye og inne i dreneringsreret.

e For & kunne gjere godt rent inne i dreneringsraret for olje m& man bruke den medfalgende bersten (fig.

13).

e Kurven kan vaskes i oppvaskmaskin.
For rengjering av karet mé man verken bruke vaskemidler eller redskaper som kan ripe, men kun en myk

klut med neytralt vaskemiddel.

UREGELMESSIGHETER UNDER BRUK

FEIL

ARSAK

LOSNING

Det oppstér vond lukt

Lukifilteret er fyllt.
Oljen er forringet.
Stekefettet er ikke riktig til maten.

Fytt ut filteret.
Bytt ut oljen eller fettet.
Bruk en god jordnattolje.

Oljen renner over

Oljen er forringet og danner for mye
skum.

Man har senket ned i oljen matvarer
som ikke er filstrekkelig terre.

Man har senket kurven ned for raskt.
Oljenivéet i frityrgryten er over anbefal-
te maksimum.

Bytt ut oljen eller fettet.
Terk matvarene godt.

Senk kurven langsomt.
Mink oljemengden i karet.

Oljen varmes ikke opp.

Sikkerhetsmekanismen for temperaturen
kan ha blitt aktivert.

Henvend deg fil et service-
senter (mekanismen mé byttes
ut).

Stekingen er vellykket
kun for halve kurven

Kurven vris ikke rundt under steking.

Gjer rent i bunnen av karet.
Gijer ren festeringen fil kur-
ven.
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