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Les denne bruksanvisningen grundig fer installasjon og bruk av maskinen.
Pé den maten far du de beste resultatene og maksimal driftssikkerhet.

BESKRIVELSE AV APPARATET

Kurv

Kurvhendel med las

Innerlokk

Hendel til & &pne lokket

Elektronisk tidsur (hvis slik er levert)
Knapp for filberedningstid
PA/START-knapp

Batterilokk (hvis slik er levert)

Tommoogpy

TEKNISKE SPESIFIKASJONER

Spenning: Se merkeplate
Kraftforbruk:

Maksimal kapasitet:

Se merkeplate
1,3 liter olje eller omtrent
1,2 kg fett

Maksimal matkapasitet: 700 g ré poteter

VIKTIG

e Dette apparatet er laget for & fritere matvarer
og er bare for hjemmebruk. Det ma ikke brukes
til andre formél og ma ikke endres p& noen
mdte.

e Ikke bruk apparatet dersom det er skadet (for
eksempel har falt i bakken).

e For bruk av frityrkokeren for forste gang skal du
vaske aluminiumsbollen og kurven ved & bruke
varmt vann og litt oppvaskmiddel, deretter torke
den grundig.

 Frityrkokeren mé bare brukes (sette inn sto-
pselet i stikkontakten) etter at den er fylt med
olie eller fett. Dersom den blir skrudd pé nér
den er tom, vil sikkerhetsmekanismen serge
for @ sla den av. Skulle dette skje, er det ned-
vendig & kontakte en autorisert forhandler for &
fa kvalifisert bistand.

*  For bruk skal du kontrollere at stremtilferselen er
i samsvar med apparatets merkeskilt.

e Nar det er i bruk, blir apparatet meget varmt.
APPARATET MA INSTALLERES UTENFOR
BARNS REKKEVIDDE.

e Nar apparatet er i bruk, mé dreneringsslangen

I.  Kontrollys

L. Dreneringspanel “Enkelt rengjeringssystem”
(hvis slik er levert)

M. Dreneringsslange “Enkelt rengjgringssystem”
(hvis slik er levert)

N. Termostat kontroll/AV bryter
. Ledningsavlukke

o

P. Hendel for & lofte apparatet

Materialer og gjenstander som skal brukes i kontakt
med matvareprodukter, er i samsvar med EC-direk-
tiv 89/109.

| tillegg er dette apparatet produsert i samsvar med
gjeldende EEC-direktiver herunder dem som angér
radiointerferens.

(om det er montert) alltid veere lukket og plassert
i avlukket sitt.

¢ Ladlltid oljen fa anledning fil & kjele seg ned fer
du flytter frityrkokeren da varm olje kan forar-
sake alvorlige forbrenninger.

e Skulle frityrkokeren lekke, ma du kontakte neer-
meste servicesenter eller autorisert forhandler
for & f& kvalifisert bistand.

e lkke koble apparatet fra ved @ trekke i stromled-
ningen — trekk alltid i selve stepselet.

Alvorlige forbrennin-
ger pd grunn av varm
olje kan oppsta der-
som en frityrkoker fal-
ler ned fra en bordo-
verflate. lkke la lednin-
gen henge over kanten
pa bord der barn kan
fa tak i den, eller der
brukeren kan vikle seg
inn i den. Ikke bruk
apparatet med skjote-
ledning.
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BRUKSANVISNING

FYLLING
* Fjern apparatet fra emballasien og épne lokket
ved & trekke i den riktige hendelen (fig. 1) og ta
deretter tilbehgret ut.
e Tom omtrent 1,3 liter olje ned i gryten (eller 1,2
kg fett).
Nivaet for oljen eller fettet ma alltid veere mel-
lom maksimums- og minimumsmerkene.
Maksimumsnivémerket ma aldri overskrides.
For & f& til det beste resultatet skal du bruke en god
peangtt- eller kjerneolje
(NB: Ma ikke spises av dem som er allergisk
overfor peangtter).
Olivenolje er ogsé& godt egnet da den forringes
langsommere, men lang tids bruk fremhever oljens
smak. Fremfor alt mé& du unngé & blande forskjelli-
ge oljer.
Dersom du bruker blokker med fast feﬂ, skal du
kutte dem i smé stykker for & unngé at frityrkoke-
ren varmer seg torr i de forste f& minuttene; det er
ogsa tilradelig & sette termostaten pé& 150°C-merket
under den ferste oppvarmingsfasen.
Smelt blokker med fett direkte i gryten. Kurven m&
forst senkes nar alt er fullstendig smeltet.

FORVARMING

Innstill termostatbryteren (N) (fig. 4) til ansket tem-
peratur (se vedlagt tabell). Nér valgt temperatur
nds, slér varsellampen seg av.

FRITERING

1. Sa snart lyset slukker, skal du senke kurven
(A) ned i oljen etter at hendelen (B) er satt inn i
kurven og last sikkert pa plass. Serg alltid for at
hendellésen er pa plass nar du senker kurven
ned i eller lafter den opp av oljen. Fiern hende-
len og lukk lokket.

¢ Det er normalt at en viss mengde varm damp
kommer ut av filterdekselet rett etter den
forannevnte prosessen.

* Det er ogsa normalt at kondensdréaper faller
ned fra lokket og pa metall- eller plastsidene
av apparatet nér dette er i bruk.

2. 1. Modeller med en elektronisk tidsur (E) kan
innstilles til den tilberedningstid som du ensker.
Dersom tiduret kommer med en batteribeskyttel-
seslokk (H), skal du trekke klaffen forsiktig ut og

gé frem som felger:

o

o Trykk p& PA/START-knappen (G): Tidsuret slés
pd, og tallene begynner @ blinke.

* Trykk p& “+min”-knappen (F) inntil den enskede
innstillingen er nadd.

e Ved & trykke pa PA/START-knappen (G) vil tid-
suret starte @ telle som vist p& displayet. Tallene
stanser @ blinke og desimaltegnet begynner iste-
den & blinke.

e Dersom det gjeres en feil, stanses tellingen ved
& trykke p& knappene (F) og (G) samtidig. Pa
denne maten blir tidsuret tilbakestilt il null.

e Straks tilberedingstiden er over, hares et lydsi-
gnal (for & stanse signalet, skal du ganske enkelt
trykke pé& én av de to knappene). Lydsignalet
viser at den programmerte tilberedingstiden er
over, men apparatet virker fortsatt.

e Tidsuret sl&r seg automatisk av 20 sekunder
etter at lydsignalet er gitt.

Det elektroniske tidsuret kan fiernes fra utstyret for

enklere bruk (se fig. 5).

SKIFTE AV BATTERI TIL TIDSURET (for modeller som

har en slik).

¢ Ta tidsuret ut av avlukket (se fig. 5).

®  Vri batteridekselet p& baksiden av tidsuret imot urvi-
serrefningen inntil det lesner (fig. 15).

e Skift batteriet.

Dersom apparatet skal skiftes ut eller kastes, mé

batteriet fiernes og kastes i samsvar med gjelden-

de regler da det utgjor en miljofare.

NAR FRITERINGSTIDEN ER OVER

Nér den valgte friteringstiden er over, skal du sett
kurvhendelen inn igjen slik som anvist i kapitelet
"fritering”, s& hekter du kurven pé& kanten av bollen
(fig. 3) og kontrollerer at maten er gyllenbrun eller
som onsket. Dersom det trengs mer filberedingstid,
skal du senke kurven og fortsette friteringen.

Nér maten er ferdig, skal du slé av apparatet ved &
skru termostatkontrollen til “AV” inntil det heres et
klikk fra bryteren. La innholdet fa dryppe av seg
noen sekunder.

Dersom friteringen skal gjeres i to faser (for
eksempel poteter), skal du apne lokket, henge
kurven pa bollen, senke lokket uten & lukke det,
vente til indikatorlyset slas av og senke kurven
igjen (se vedlagt tabell).

o
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FILTRERING AV OLJE ELLER FETT

Det er tilradelig a filtrere oljen eller fettet etter frite-
ringen for & fierne eventuelle matrester, saerlig der-
som maten er panert med bredsmuler eller mel.
Matrester som er igjen i oljen, har en tendens til &
brenne, noe som forringer oljen hurtigere.

For modeller med dreneringsslange

Ga frem som felger:

1. Loft lokket p& frityrkokeren og ta ut kurven.
Kontroller at oljen er tilstrekkelig nedkjolt
(omtrent 2 timer).

2. Apne panelet (L) som vist i fig. 5 og ta ut drene-
ringsslangen (M)

3. Ta vekk toppen (fig. 6). Pass pa & klemme

enden av reret med fo fingre slik at oljen ikke

renner fer raret har blitt plassert i en beholder.

Tom oljen ut i en egnet beholder (fig. 7).

5. Bruk en svamp eller et kjokkenhandkle for & fier-
ne eventuelle rester fra bollen.

6. Sett dreneringsslangen tilbake i avlukket. lkke
glem & sette toppen pa igjen.

7. Hekt kurven til bollen og plasser filteret som fol-
ger med apparatet, i bunnen av kurven (fig. 8).
Reservefilter kan du skaffe deg hos forhandleren
eller fra vare servicesentra.

8. Tem oljen meget langsomt ned i kurven, idet du
péser at den ikke renner over fra filteret (fig. 9).

9. Kontroller dreneringsslangen hyppig for @ se
etter tegn pa slitasje. Dersom du er i tvil, skal du
kontakte naermeste servicesenter.

s

Merk: Etter filtreringen av oljen kan den veere i
frityrkokeren. Men skulle det gé lang tid mel-
lom én fritering og neste, er det tilradelig &
lagre oljen i en lukket beholder, og ikke utsette
denne for direkte lys for & unngé forringelse.
Fer & temme oljen ned i en beholder skal du
fierne dreneringsslangen og gjere som anvist i
fig. 10.

Olje som er brukt til & fritere fisk, ber oppbe-
vares atskilt fra olje som er brukt til andre mat-
varer.

Dersom fett er brukt til friteringen, ber dette

ikke kijeles ned for mye, ellers kan det bli
hardt.

For modeller uten dreneringsslange:

Ga frem pé folgende mate:

1. Ta av lokket (fig. 11) og tem oljen eller fettet for-
siktig ned i en beholder som vist i fig. 12.

o

2. Hekt kurven til bollen og plasser papirfilteret
som folger med, i bunnen av kurven (fig. 8).
Reservefilter kan du skaffe deg hos forhandleren
eller fra servicesentrene.

3. Tem olien meget langsomt ned i kurven, idet du
péser at den ikke renner over fra filteret (fig. 9).

Merk: Etter filtreringen av oljen kan den vaere i

frityrkokeren. Men skulle det ga lang tid mel-
lom én fritering og neste, er det tilradelig a
lagre oljen i en lukket beholder, og ikke utsette
denne for direkte lys for & unnga forringelse.
Olje som er brukt til & fritere fisk, bar oppbe-
vares atskilt fra olje som er brukt til andre mat-
varer.

Dersom fett er brukt til friteringen, ber dette
ikke kjeles ned for mye, ellers kan det bli
hardt.

SKIFTE AV ANTILUKTFILTRE

Etter en tid har antilukifilteret som er festet til lokket,

en tendens fil @ miste sin virkning. De ber skiftes ut

etter omtrent 20 frityromganger. For & skifte ut filte-

ret skal du fierne skruene fra det indre lokket slik

som vist i fig. 13.

Skift filtrene.

Sett lokket pé plass igjen ved @ feste de tre skruene.

N. B.: Det svarte filteret m& settes inn ved @ legge
det pa plastoverflaten (se fig. 13) mens det
hvite filteret skal ligge oppd.

RENGJGRING
Fer rengjeringen mé du serge for at apparatet er

koblet fra.

Senk aldri frityrkokeren ned i vann, og sett den

aldri under en kran, da vann i kontakt med elek-

triske komponenter kan forérsake elekirisk stet.

Fiern alltid filteret for du senker lokket ned i vann.

Ga frem som folger for & rengjere bollen:

* La oljen kjole seg ned i omirent to timer, deret-
ter temmes bollen som beskrevet i “Filtrering av
olie eller fett”.

* Fjern eventuelle rester fra bunnen av bollen ved
& bruke en svamp eller et tarkepapir.

*  Vask bollen med varmt vann og oppvaskmiddel.
Skyll og terk grundig av.

e Bruk den spesielle rengjeringsbersten som leve-
res sammen med apparatet, for & rengjere dre-
neringsslangen (dersom den er montert) (fig.
14).

* Rengjor kurven regelmessig, idet du passer pa &

o
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fierne eventuelle rester.

e Kurven kan vaskes i oppvaskmaskin.

e Etter friteringen skal du terke utsiden av
frityrkokeren med en myk, fuktet klut for & fierne
eventuelt oljesel og kondens.

® Dersom apparatet er utstyrt med en Forseg|ing-
spakning, skal du rengjere den og terke den for
& hindre at den setter seg fast til bollen nar

frityrkokeren ikke er i bruk.

FRITERINGSTIPS

VARIGHETSTIDEN FOR OLJE ELLER FETT

Nar o|ien kommer under minimumsmerket, skal du
helle p& ny olje. Det er tilradelig & fierne oljen med
jevne mellomrom for & bevare ikke bare smakskvali-
teten, men ogsa for a lette fordeyeligheten pa de
friterte matvarene.

Antall ganger oljen kan brukes avhenger av matva-
retypen du friterer, for eksempel mé& oljen skiftes
oftere dersom mat panert med bredsmuler friteres
hyppig.

Vi anbefaler at oljen skiftes helt ut hver 5 — 8 gang,
eller s& mé& den skiftes ut fullstendig i felgende tilfel-
ler:

* ubehagelig lukt

* det ryker nér det friteres

* den blir mork i fargen

o

DEN PERFEKTE FRITERING

Den anbefalte temperaturen mé velges for hver
oppskrift. Dersom temperaturen er for lav, vil
maten absorbere olje. Dersom temperaturen er
for hay, vil maten bli spro for fort, og det indre
blir ikke fritert tilstrekkelig.

Mat som skal friteres, ma ikke senkes ned i
olien for riktig temperatur er nadd (dvs. nar
varsellyset slér seg av).

lkke fyll for mye i kurven. For mye mat i kurven
senker temperaturen pé& oljen brétt, med den
folge at maten blir fettet og ujevnt fritert.

Kontroller at maten er skdret tynt og jevnt. Tykke
skiver vil ikke bli gjennomfritert selv om de ser
sveert tiltrekkende ut pé utsiden. Dersom maten
er jevnt skaret, vil hver skive bli perfekt fritert
samtidig.

Serg for & torke maten grundig for fritering.
Fuktige matvarer — seerlig poteter — er fortsatt
vasstrukne etter friteringen. Matvarer med hoyt
vanninnhold (for eksempel fisk, kjott og grenn-
saker) ber vendes i bredsmuler eller mel. Husk &
riste av eventuelt overfladig mel eller overfladige
bredsmuler fer fritering.
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TEMPERATURER OG TILBEREDNINGSTID

VEILEDNINGSTABELL FOR FRITERING AV MATVARER SOM IKKE ER FROSNE
Se pa den felgende tabellen og ta hensyn til ot tilberedingstidene og temperaturene er omtrentlige, og at de ber
justeres ut fra de mengder som trengs og personlig smak.

Mat Maks. mengde g | Temperatur °C Tid (minutter)
Friterte poteter  halv porsjon 350 190 ; Eg:: ‘]1 g
hel porsjon 700 190 ; Egzz ,61 2
Fisk Blekksprut 250 160 6-7
”Canestrelli” 250 160 6-7
Reker/scampi 250 160 5-6
Sardiner 250 170 6-7
Sma blekkspruter 250 160 6-7
Sjetunge/flyndrer (1) 130 160 5-6
Kjett Storfekoteletter (1) 120 160 5-
Kyllingkoteletter (1) 120 160
Kjattboller (6) 250 160 4 -
Gronnsaker Artisjokker 150 150 5-6
Blomkal 200 160 4-5
Sjampinjonger 200 150 4-5
Auberginer (2 skiver) 50 170 3-4
Busk gresskar/Zuccini 150 160 5-6
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FRITERING AV FROSNE MATVARER

1. P& grunn av den ekstremt lave temperaturen
senker frosne matvarer uunngée|ig temperatu-
ren pé& oljen. For & f& gode resultater hver gang
du friterer, anbefaler vi ot du ikke overskrider
de maksimumsmengder som er angitt i den

nedenstéende tabellen.

o

2. Frosne matvarer er ofte dekket med et lag av

iskrystaller som ma fiernes for fritering. Senk
kurven meget langsom ned i oljen for & sikre at
oljen ikke koker over.

Pése at lokket er tett festet etter at kurven er blitt
plassert inne i frityrkokeren.

Tilberedningstiden som er vist i denne tabellen, er omtrentlig, og kan variere avhengig av matvarenes opprinne-
lige temperatur og i forhold til den temperaturen som er anbefalt pa pakken.

Mat Maks. mengde g | Temperatur oC Tid (minutter)
Forhandskokte frosne poteter 200(*) 190 1. fase 2-4
2. fase 1-2
Potetkroketter 350 190 6-7
Fisk Fiskepinner (¢) 150 190 4-5
Reker 150 190 4-5
Kiett Kyllingkoteletter (1) 120 190 3-5

(*) Dette er den anbefalte mengde for @ f& de beste resultatet. Selvsagt kan en starre mengde frosne poteter fri-
teres dersom man er oppmerksom pa at de vil bli noe mer fettet pé grunn av det plutselige fallet i tempera-

turen pad oljen nér de legges nedi.
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PROBLEMLDSING
Feil Arsak Lesning

Ubehagelige lukt

Antilukifilter gjennomvaetet
Olien eller fettet er forringet

Oljen eller fettet er ikke egnet

Skift filter
Bytt ut oljen (eller fettet)

Bruk en peanegttolie av god
kvalitet (ikke for dem som er
allergiske overfor peanetter)

Oljen renner over

Kurven er blitt senket for fort ned i
olien

For mye olje i frityrkokeren
Maten er ikke terket tilstrekkelig
for den er senket ned i oljen

Anbefalt maksimalmengde oversk-
redet

Senk kurven langsommere
Reduser oljemengden i
frityrkokeren

Tork maten grundig

700 g (r& poteter)

Oljen varmer ikke

Frityrkokeren er tidligere skrudd
pé& uten at det er olje i bollen, noe
som har fordrsaket feil i termostat

Kontakt servicesenter (sikrings-

skift nadvendig)




