Les denne bruksanvisningen naye far apparatet blir installert og tas i bruk. Kun pé& denne maten kan man
oppna best mulig resultater og maksimal sikkerhet.

BESKRIVELSE AV APPARATET (Se illustrasjon pa side 3)

A Filteret I Minuttellerknapp (hvis dette finnes)
B Lokk L Varsellampe
C Kurv M Termostat- og slukkebryter
D Héndtakskurser N Lokk til oljeavlepsrarets apning (hvis dette finnes)
E Kurvhéndtak O Oljeavlepsrer til “easy clean system” (hvis dette
F  Trykknapp for apning av lokket finnes)
G Héndtak for & lefte apparatet P Kabelopprulling
H Minutteller (hvis dette finnes) Q Handtak fil & lofte apparatet

R Minuttellerdisplay (ikke pé& alle modeller)
ANBEFAI.INGER

Dette apparatet er laget for & frityrsteke mat og er bare fil hiemmebruk. Det mé ikke anvendes til andre formél og mé
p& ingen méte endres pé.

o |kke start apparatet hvis det er adelagt (f.eks. hvis det har falt i gulvet e.l.).

*  For du bruker frityrgryten for forste gang, mé du vaske gryten, kurven og lokket (ta ut filtrene) naye med varmt
vann og oppvaskmiddel; la det renne varmt vann og flytende vaskemiddel gjennom det lille dreneringsreret for
olie. Terk godt.

* Frityrkokeren mé bare settes pa etter at den er blitt fylt opp med olje eller fett. Hvis den varmes opp uten
noe i, vil en termisk sikkerhetsinnretning som avbryter driften, lases ut. For & starte kokeren igjen, mé du
ta kontakt med eft av vére autoriserte servicesentre.

o Sjekk at nettspenningen samsvarer med den som er angitt pa selve apparatets merkeskilt fer du bruker det.

*  Apparatet mé bare kobles til stikkontakter som har en minimumskapasitet pa 10 A og som er utstyrt med en
jordingskobling (Hvis stapselet og stikkontakten ikke passer sammen, skal stikkontakten skiftes ut med en
passende, av en kyndig tekniker).

®  Om nedvendig, skal den elektriske ledningen bare skiftes ut med en ledning av typen HO5VV-F 3x1 mm2

Den nye ledningen ma veere i overensstemmelse med de gjeldende sikkerhetsforskrifter og skal ha samme

diameter som originalledningen.

| lepet av brukstiden er apparatet varmt. HOLD BARN LANGT BORTE FRA APPARATET.

Under bruk skal avlepsraret (hvis dette finnes) alltid veere lukket og festet i dpningen.

lkke flytt péi frityrkokeren nér oljen ennd er varm, fordi du da kan risikere alvorlige brannskader.

Hvis det skulle lekke olje ut av kokeren, ta kontakt med teknisk servicesenter eller med personale som er godkjent

av firmaet.

lkke ta ut kontakten ved & dra i ledningen: Ta alltid i selve kontakten.

* Huvis kokeren faller ned, kan den forarsake alvorlige forbrenninger. La ikke ledningen henge utover overflaten

der kokeren star, hvor et barn lett kan komme til & dra i ledningen eller den kan komme i veien for brukeren.

Ikke bruk skioteledning.

lkke la barn eller inhabile personer bruke apparatet uten naye overvékning.

lkke la barn leke med apparatet.

Flytt apparatet ved & bruke handtakene (G). (Bruk aldri kurvens handtak).

Det er helt vanlig at apparatet avgir en slags ny lukt ved ferste gangs bruk. Luft godt i rommet.

Dette apparatet er i samsvar med EEC-direktivene 336/89 og 31/91 som omhandler elektromagnetisk kom-

patibilitet, og EC-reglementet 1935/2004 av 27/10/2004 om materialer i kontakt med naeringsmidler.

ANVISNINGER FOR BRUK

Hell olje i beholderen: 2 liter er maksimumsnivé& (1,8 kg fett), og 1,8 liter er minimumsnivaet (1,6 kg fett.).
VAR FORSIKTIG: Nivaet ma alltid befinne seg mellom maksimums- og minimums referanseverdi.

Man mé aldri bruke frityrgryten nér olien er under minimumsnivéet, “min”. Dette kan fere til at
sikkerhetssystemet for temperatur blir aktivert, og det vil da bli nedvendig & henvende seg til et autori-
sert verksted for & fa dette byttet.
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De beste resultatene fér man ved bruk av god olje presset av fre (solsikke, mais e.l.), eller en jordnettolje.
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 opplast, kun deretter kan man stille inn gnsket temperatur.

START PA FRITYRSTKINGEN

Sl& pa maskinen ved & sette pekeren p& den temperaturen man har valgt (fig. 3).

Nér varssellampen fil termostaten slukkes farer man den fylte kurven inn i beholderen -som mé sta i hevet
posision (fig. 2). Sa lukker man lokket og senker kurven. Unngd & fylle opp for mye (maksimum 1 kg ré
potet). Det er helt normalt at det like etter gjennomferingen av denne operasjonen kommer store mengder
varm damp ut fra filterdekslet (G), og at det derfor vil bli draper av kondens nzer handtaket fil kurven. Nar
den beregnede steketiden er over hever man kurven og kontrollerer bruningsgraden.

MODELLER UTSTYRT MED ELEKTRONISK MINUTTELLER
1. Still inn steketiden ved @ trykke pé tasten (1), skjermvisningen vil vise hvor mange minutter som er innstilt.
2. Like efterpa 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 ma 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 (I).
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. nar varsellampen slar
seg av.
Né&r man steker mat som er blitt dyppet i stekergre anbefaler vi ferst & senke ned tom kurv.
Nér man koker mat som er blitt dyppet i rere anbefales det & ferst @ senke ned den tomme kurven, deret-
ter, nér man har oppnédd den innstilte temperaturen (varsellampen slukkes), senkes maten direkte ned i
den varme oljen. Dette for @ unngé at reren blir sittende fast pa kurven.

* Tork godt av matvarene for du senker dem ned i oljen eller fettet.

Matvare MakSimug‘smengde Temperqtur °C Tid i minutter
STEKTE POTETER | Mengde for optimal steking 500 190 8-10
med 2 liter olje
Maksimal mengde med 2 liter olje 1000 190 16-18
FISK Kalamari-blekksprut 500 160 12-13
Smafisk 500 160 12-13
Krepsehaler 500 160 10-11
Sardiner 500 170 12-13
Smablekksprut- akkar 500 170 12-13
Flyndrer (2 stk) 400 160 8-9
KIGTT Oksekoteletter 2) 350 170 8-9
Oksekoteletter (2 stk.) 3050 170 7-8
Kjattboller (8 — 10 stk.) 400 160 7-8
GRONNSAKER  Avrtisjokker 250 150 10-12
Blomkal 400 160 9-10
Sopp 400 150 9-10
Aubergine 300 170 7-8
Squash 200 160 11-12

Steketiden og temperaturene er anvisende og md derfor regu|eres etter person|ig smak.
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STEKING AV MAT SOM ER FROSSEN

Frosne matvarer er ofte dekket med sma iskrystaller som ma fjernes 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 quSimU;lsmengde Temperatur °C Tid i minutter

STEKTE POTETER | Mengde for optimal steking 300 (*) 190 7-9

med 2 liter olje

Maksimal mengde med 2 liter olje 1000 190 18-20
POTETKROKKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskepinner 300 190 6-7

Reker 300 190 6-7
KISTT Kyllingkoteletter (3 stk) 200 180 7-8

Steketiden og temperaturene er anvisende og mé derfor reguleres etter personlig smak.
ADVARSEL For man senker ned kurven ma man sikre seg at lokket er godt lukket.

(*) Dette er anbefalt mengde for @ oppna godt stekeresultat.

FILTRERING AV OLJE ELLER FETT

Det anbefales & utfere denne operasjonen etter hver frityrsteking, spesielt nér maten er panert eller vendt i
mel. Vi anbefaler & skifte oljen ut fullstendig etter 5-8 gangers bruk, eller i de falgende tilfellene: vond lukt,
os og reyk under steking, Oljen blir mork p& farge. Kontroller at oljen er tilstrekkelig avkijolt (vent ca to
timer).

MODELLER SOM MANGLER DRENERINGSR@R (O)

1. Ta av lokket og tem ut innholdet fra heyre eller venstre side av kokeren.

2. Heng kurven pa kanten av karet, og legg i bunnen av denne det medfalgende filteret (fig. 6). Filtrene kan
man f& tak i hos forhandleren, eller ved et autorsiert service-senter.

3. Hell derretter oljen eller fettet ned i frityrgryten, svaert langsomt slik at det ikke renner over filteret (fig. 7).

MODELLER SOM HAR DRENERINGSR@R (O)

1. Apne luken (N) som vist i fig. 4 og ta ut avlepsreret.

2. Ta ut proppen (fig. 5) og lukk samtidig reret med to fingre for & unngé at oljen eller fettstoffet renner ut
for slangen er lagt i en egen beholder. La oljen eller fettstoffet renne ut i beholderen.

3. Nér man er ferdig med denne operasjonen, mé& man sette dreneringsreret tilbake pé plass etter man har
satt hetten p&, og sé lukke oppbevaringsrommet.
Gjentar man punktene 2-3 som beskrevet i forrige avsnitt.

Utbytting av filtrene mot vond lukt

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

For utskiftingen ma man fierne filterdekslet i plast (fig. 11).

N.B.: Det hvite filteret skal hvile p& metalldelen og den fargede delen skal vende oppover (mot det svarte fil-
teret).

Monter filterlokket, pass pa at de fremre krokene kommer riktig p& plass (som vist i fig, 12).
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RENGJGRING:

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 infiltrere i apparatet, vil vannet fare til kortslutninger. Lokket kan tas av, for & fierne det

gér man fram pé& felgende mate: Skyv lokket bakover, og trekk det samtidig oppover (se pilene "1" og “2”,

fig. 9). For rengjering av karet gar man fram pa felgende méte:

¢ Gijer rent karet med varmt vann og oppvaskmiddel. For & temme ut vannet mé man alltid bruke drene-
ringsreret for olje (dersom dette finnes) som vist i figur. 8.
Deretter m& man skylle, og alle deler ma terkes neye og inne i dreneringsreret.

* For & kunne gjere godt rent inne i dreneringsreret for olje m& man bruke den medfelgende bersten.

® 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

LASNING

Det oppstér vond lukt

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

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

Oljen renner over

Olien 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 til et service-sen-
ter (mekanismen mé byttes ut).
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