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Les bruksanvisningen noye for installering og
bruk av apparatet. Det er bare pa denne
maten at du oppnar de beste resultater og den
heyeste driftssikkerhet.

BESKRIVELSE AV APPARATET

(se tegning p& lokket)

HMFQNOZZF?;OWWPOWP

Lokk

Vindu (ikke i alle modeller)
Filter

Uttakbar gryte

Apningsknapp

Minutteller (ikke i alle modeller)

. Tast for minutteller (ikke i alle modeller)

Display minutteller (ikke pa alle modeller)
Avtakbart kontrollpanel
Termostatmarker

. Varsellampe
. Ledningsholderrom
. Visningspil

Marker pé& handtaket

. Handtak til kurven

Kurv
Filterdeksel
Hengsel for filterdeksel

ANBEFALINGER
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Fer bruk mé du kontrollere at nefispenningen tilsvarer

den som er angjitt pd merkeskiltet pd apparatet.

Apparatet mé bare kobles til stikkontakter som har en

minimumskapasitet pa 10 A og som er forsvarlig jor-

det.

(Hvis stikkontakten og stopslet ikke passer sammen,

byttes stikkontakten ut med en som passer. Dette mé

gieres av kvalifisert personell).

gnngc": & plassere apparatet i naerheten av varmekil-
er.

Dersom stremledningen er skadd, mé& denne byttes ut

av produsenten, eller av produsentens tekniske servi-

ceavdeling slik ot all mulig risiko forebygges.

Apparatet blir varmt under bruk.

APPARATET MA IKKE VARE TILGJENGELIG FOR SMA

BARN.

Frityrkokeren ma ikke flyttes s& lenge olien er varm,

fordi man da vil risikere alvorlige brannskader.

Frityrkokeren m& kun settes i gang etter & ha fylt den

med olje eller fett.

Hvis frityrgryten varmes opp nér den er tom vil det

utlese en sikring som avbryter funksjonen.

I sé tilfelle ma du ta kontakt med et autorisert service-

senter for & sette apparatet i funksjon igjen.

Dersom det skulle lekke ut olje av frityrgryten ma du

henvende deg fil et godkjent servicesenter eller til en

godkient tekniker.

- Kurven vil automatisk gli pa plass pa stiffen midt i karet.
Av denne grunn, for @ unnga skader, mé& du ikke vri
p& denne manuelt for & f& den i riktig posisjon.

*  Vask frityrkokeren grundig fer du bruker den for ferste
gang: Karet, kurven og lokket (fierne filteret), vaskes
med varmt vann og oppvaskmiddel.

Nar operasjonen er avsluttet ma alle deler tarkes neye
og du mé fierne alle vannrester i bunnen av karet, og
enda viktigere, inne i dreneringsslangen.

Dette for & unngd at du under bruk opplever farlig
oliesprut med varm olje.

¢ |kke la apparatet brukes av personer (ogsé& barn), med
begrensede psykiske, fysiske og sansemessige evner,
eller med for liten erfaring eller kunnskap, med mindre
de har tilstrekkelig tilsyn og opplaering av en ansvarlig
voksen, som kan forebygge ulykker.

Pass pé barna, serg for at de ikke leker med appara-
tet.

* Unnga a flytte p& apparatet mens olien fremdeles er
varm.

e Flytt apparatet ved & holde i de egne héndtakene ().
(Bruk aldri héndtaket pé kurven til & flytte apparatet).
Kontroller at oljen er tilstrekkelig avkielt, vent ca. 2
timer.

* Hvis apparatet ditt er ustyrt med en dreneringsslage,
pass p& at denne dllfid er stengt og festet p& plassen
sin under bruk.

*  Det er helt normalt ot apparatet ved ferste gangs bruk
vil ha en lukt av "nytt".

Luft rommet godt.

¢ lkke la stremledningen henge utover kanten p& over-
flaten som frityrkokeren star p&, fordi barn lett kan
trekke i den da, eller den kan bli hengende fast i
brukeren.

*  Vaer oppmerksom pé kokende damp, og pé eventuell
oljesprut som kommer nér du tar av lokket.

¢ Det er forbudt & bruke oljer som er laget pa tradisjo-
nelt vis, eller som har et hgyt syreinnhold.

* Apparatet mé ikke brukes i kombinasjon med en
ekstern timer (tidsinnstilling), eller med bruk av
fiernkontroll.

e Dette apparatet er i samsvar med det europeiske
direktivet 2004/108/CE om elektromagnetisk kompa-
tibilitet, og med det europeiske direktivet nr
1935/2004 av 27/10/2004 om materialer beregnet

pa kontakt med naeringsmidler.

BRUKSANVISNING

PAFYLLING AV OLJE ELLER FETT

For kontakten seftes i veggen mé man alltid sjekke at
det er olje i beholderen.

Hell olie i karet, 2,3 liter er maksimumskapasiteten (2
kg. fett).

ADVARSEL: Oljen eller fettet ma alltid befinne seg mel-
lom minimum- og maksimum-nivéet.lkke bruk frityr-
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gryten nér oljen er under “min”-nivaet. Dette kan
forarsake at den termiske sikkerhetsinnretningen slar
seg ut. Denne ma i sa fall skiftes ut av et av vare god-
kjente servicesentra.

Du fér best resultater ved & bruke en god jordnettolje.
Unngé & blande forskiellige oljetyper. Hvis du bruker
fettbiter, skjsere dem i sma& biter slik at ikke frityrgryten
varmes opp uten noe i de ferste minuttene. Tempera-
turen ma stilles p& 150°C helt til alt fettet er smeltet, forst
da kan du stille inn ensket temperatur.

START PA FRITYRSTEKINGEN

1. Legg maten som skal stekes ned i kurven, uten &
fylle denne for mye (maks 1 kg ré& poteter).

For & oppnd en mer helhetlig steking anbefaler vi at
man konsentrerer maten rundt kanten av kurven, og
minst mulig i midten.

2. Vri termostatmargren “L” til gnsket temperatur (fig.
1). Nér innstilt temperatur er oppnédd, vil varsel-
lampen “M” sla seg av.

3. Sé& snart varsellampen slukkes, senker man kurven
ned i oljen, ved & senke handtaket sakte nedover
etter & ha trukket markeren "P" pa& héndtaket
bakover, og lukker deretter lokket.

Det er helt normalt at det like etter gjennomferingen
av denne operasjonen kommer store mengder varm
damp ut fra filtlerdekslet.

Ved begynnelsen av stekingen, like etter at man har
senket maten ned i oljen vil innsiden av vinduet ”B”
(dersom dette finnes) dekkes til med damp. Denne
vil forsvinne etter hvert.

Det er helt normalt ot det under bruk dannes kon-
dens i naerheten av h&ndtaket til kurven.

MODELLER UTSTYRT MED ELEKTRONISK MINUT-
TELLER

1. Still inn steketiden ved @ trykke pé minuttellertasten
"G". Displayet vil vise de innstilte minuttene.

2. Like etter vil tallene begynne @ blinke, noe som betyr
at steketiden er begynt.

Det siste minuttet blir telt ned i sekunder.

3. lftilfelle feil kan man stille inn en ny steketid ved &
holde tasten inne i mer enn 2 sekunder.

Skjermen vil nullstilles, og man mé deretter gjenta
fra punkt 1.

4. Minuttelleren varsler nér steketiden er slutt med en
serie pipesignaler med cirka 20 sekunders inter-
valler. For & sl& av lydsignalet holder & trykke en
gang pé minuttellertasten “G”.

OBS: Minuttelleren vil ikke sla av apparatet.

BYTTING AV MINUTTELLERENS BATTERI

For bytting av batteriet m& man henvende seg il
naermeste servicesenter.

AVSLUTNING AV FRITYRSTEKINGEN

Nér steketiden er over, heves kurven, og man sjekker at
maten har fatt den gylne fargen man ensker.

P& modellene som er utstyrt med vindu/kikkhull kan
dette gjores ved @ se gjennom dette, uten & &pne lokket.
Hvis du mener at stekingen er ferdig, skrur man av
apparatet ved & plassere termostatmarkgren “L” i
posisjon “0” helt til man herer et klikk i den innvendige
bryteren. La ekstra olie dryppe av ved & la kurven
henge litt inne i frityrgryten i hay posisjon (fig. 2).

FILTRERING AV OLJE ELLER FETT

Det anbefales & filtrere oljen eller fettet etter hver steking,

spesielt hvis maten er panert eller vendt i mel. Hvis det

blir liggende matrester eller smuler i oljen vil de brenne
seg og gjere at olien eller fettet blir fortere edelagt.

Pass pa at oljen er godt nok avkjelt, vent ca. 2 timer.

Dersom man ikke bruker fettet mé man vaere oppmerk-

som s& det ikke kjzes ned for mye, fordi det da vil bli

hardt.

1. Apne lokket pé frityrgryten og fjern kontrollpanelet
“I" som vist i figur 3. Deretter fierner man den uttak-
bare gruten “D”, mens man holder (fig. 4) det i
handtakene (fig. 5). Tem karet (fig. 6).

2. Fjern eventuelle avleiringer i karet med en svamp
eller med kjekkenpapir.

3. Sett den uttakbare gryten “D” inn i sporet, veer var-
som s& visningspilen som er merket av i karet stem-
mer med visningspilen som finnes i hoveddelen av
apparatet.

" |Il

4. Sett kontrollpanelet 1" tilbake pé plass.

5. Sett kurven inn i hevet posisjon, og plasser det med-
felgende filtret i bunnen (fig. 7). Filtrene kan man f&
tak i hos forhandleren, eller ved et av vare autoris-
erte servicesenter.

6. Med en gang varsellampen slér seg av, senk kurven
meget sakte ned i oljen (fig. 7).

OBS: Olie som filtreres p& denne maten kan oppbe-

vares inne i frityrgryten. Uansett, dersom det skulle g&

lang tid mellom frityrstekingene, anbefales det & opp-

bevare oljen i en lukket beholder slik at man unngér at
olien forringes. Det er en god regel & oppbevare olje
som brukes til steking av fisk separat fra olje til annen

frityrsteking.
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BYTTING AV LUKTFILTER

Etter en tid vil lukifilteret pa innsiden av lokket bli min-
dre effektivt.

For & gjere dette ma du ta av plastlokket for filteret. ”S”
ved & skyve kroken “T” i retning av pil 1 og deretter
lofte opp i retning av pil 2 (fig. 8 ).

Skift filtrene.

RENGJORING

Trekk ut stepslet fra stikkontakten for hver rengjering-

soperasjon.

Senk aldri frityrgryten ned i vann, og sett den heller

aldri under direkte vannsprut. Dersom det skulle infil-

trere i apparatet, vil vannet fore til kortslutninger.

Pass pé at oljen er godt nok avkialt (vent ca. 2 timer).

Tom olien eller fettet slik det ble beskrevet u avsnittet

“Filtrering av olje eller fett”.

Fiern lokket som angitt i fig. 5.

lkke legg lokket i vann uten ferst @ ha fiernet filteret.

For rengjoring av gryten “F” gér man fram pé fel-

gende mate:

Fiern kontrollpanelet ”1” og tidsinnstillingen “F” som
vist i figur 3, fiern det uttakbare karet "D, ved &
holde den i handtakene (fig. 4). Deretter vaskes den
i oppvaskmaskin eller for hand med varmt vann og
oppvaskmiddel.

Skyll og terk noye. Hvis gryten vaskes i opp-
vaskmaskin m& du plassere den slik at det klebefrie
belegget ikke far riper.

Merk: Nér man har fiernet kontrollpanelet og
tidsinnstillingen, kan hele resten av frityrgryten
vaskes i oppvaskmaskin.

Ikke tom frityrgryten ved & helle den eller snu den opp

ned (fig. 9).

Rengjer kurven regelmessig og pass pé& at dlle
matrester som har samlet seg blir fiernet.

”n III

KLEBEFRI UTTAKBAR GRYTE

Bruk aldri redskap eller rengjeringsmiddel som kan
|age riper, men vask gryta kun med en blet klut og noy-
tralt oppvaskmiddel.

STEKERAD

OLJEN ELLER FETTETS VARIGHET

Oljen eller fettet mé aldri gé under minimumsnivaet.
Av og til bar den/det skiftes fullstendig ut. Oljen/fettets
varighet avhenger av hva du steker. For eksempel ede-
legger panert mat oljen fortere enn enkel frityrsteking.
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Som i enhver frityrgryte, vil alltid olje som varmes opp
gientatte ganger edelegges etter hvert! Derfor anbe-
faler vi at oljen skiftes helt forholdsvis ofte, selv om den
blir brukt og filtrert riktig.

Denne frityrgryten bruker lite olje p& grunn av den
dreibare kurven; du har derfor fordelen av & kunne hal-
vere oljeforbruket i forhold til andre frityrgryter som
finnes i handelen.

RIKTIG FRITYRSTEKING

* Det er viktig at du felger temperaturanvisningen i
oppskriften. Ved for lav temperatur vil matvarene ta
til seg for mye olje. Ved for hay temperatur dannes
det straks skorpe pa maten og den blir ikke stekt
innvendig.

 Hyvis du skal steke en stor mengde mat, ma oljetem-
peraturen stilles lavere enn den som er angitt for &
unngd at oljen bobler over.

* Matvarene skal legges i frityrolien ferst nar oljen
har oppnadd riktig temperatur, dvs. nér varsellam-
pen er slukket.

* Llegg ikke for mye mat om gangen i kurven. Det vil
gjere at temperaturen i oljen synker brét. Mat-
varene vil derfor suge opp alifor mye feft og blir
heller ikke jevnt stekt.

* Pass pa at matvarene er skdret tynt og har samme
tykkelse. Hvis stykkene er skéret i for store biter, blir
de ikke riktig stekt innvendig, selv om de ser ut til &
veere riktig stekt utenpa. Nér stykkene har samme
tykkelse blir de ogs& stekt ferdig samtidig.

* Tork matvarene noye for de legges i oljen eller fet-
tet for & unngé sel. Fuktige matvarer blir blate efter
steking (spesielt poteter). Det anbefales & panere,
eller vende i mel, matvarer som inneholder mye fuk-
tighet (fisk, kijett, grennsaker), og deretter riste av
det overfladige bredet eller melet far maten legges
i oljen.



FRITYRSTEKING AV MATVARER SOM IKKE ER DYPFRYSTE

Matvare Maks.(gn::rr:l deg. Temperatur °C Tid (minutter)
POMMES FRITES | Anbefalt mengde for 500 190 7-9
perfekt frityrsteking
MAKS. mengde (sikkerhetsgrense) 1000 190 16-18
FISK Kalamari-blekksprut 500 160 9-10
Smafisk 500 160 9-10
Krepsehaler 600 160 7-10
Sardiner 500-600 160 8-10
Sméblekksprut- akkar 500 160 8-10
Flyndrer 500-600 160 6-7
KIDTT Oksekoteletter 250 170 5-6
Kyllingbryst 300 170 6-7
Kjottkaker 400 170 7-9
GRONNSAKER  Artisjokker 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9
Sopp 400 150 9-10
Auberginer 300 150 11-12
Squash 200 150 8-10

De angitte steketidene er omtrentlige og avhenger av matvarenes opprinnelige temperatur og personlig smak.
FRITYRSTEKING AV IKKE DYPFRYSTE MATVARER

* Dypfryste matvarer har meget lav temperatur. Dette ~ ® Dypfryst mat er ofte dekket av iskrystaller som du

betyr at temperaturen i frityroljen/fettet synker bratt ber fierne ved & riste kurven for du begynner
og voldsomt nér du legger dem i. For & f& et godt frityrstekingen. Legg deretter kurven sakte og forsik-
resultat er det viktig at du ikke steker mer om gan- tig ned i oljen for & unngé at oljen spruter opp.

gen enn den maksimale matvaremengden som er
angitt i tabellen nedenfor.

De angitte steketidene er omtrentlige og avhenger av matvarenes opprinnelige temperatur. Falg ogsé@ matvarepro-
usentens femperaturanvisninger pé emballasjen hvis de finnes.

Matvare Maks. mengde g. Temperatur °C Tid (minutter)
(gram

POMMES FRITES | Anbefalt mengde for 350 (*) 190 6-8

perfekt frityrsteking

MAKS. mengde (sikkerhetsgrense) 800 190 16-18
POTETKROKETTER 500 190 9-11
FISK Fiskepinner 300 190 4-6

Reker 300 190 4-6
KIOTT Kyllingbryst 200 190 6-8

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 “pommes frites”, men de vil i s& fall absorbere mer fett, og frityren blir ikke s& “lett”, siden oljetem-
peraturen synker voldsomt nér potetene legges i.
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FUNKSJONSPROBLEMER

PROBLEM

ARSAK

LASNING

Vond lukt

Lukffilteret er utbrukt.
Oljen er gdelagt.
Det brukes ikke riktig frityrolje/fett.

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

Oljen renner over

Oljekvaliteten har forverret seg og det dan-
ner seg for mye skum.

Du har lagt for fuktige matvarer ned i den
varme oljen/fettet.

Du har senket kurven for raskt ned i frityr-
gryten.

Oljenivéet gér over maks.-nivéet.

Bytt ut oljen eller fettet.
Terk matvarene godt.
Senk den sakte ned.

Reduser oljemengden i selve gryten.

Oljen blir ikke varm

Frityrgryten er brukt uten olje i gryten, noe
som forer til at den termiske sikkerhetsin-
nretningen skades.

Ta kontakt med servicesenter (innret-
ningen mé byttes ut).
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