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Sdakerhetsanvisningar

1. L&s igenom bruksanvisningen noga innan
anvandning och spar den for framtida bruk.

2. Anslut endast apparaten till 220-240 volt
vaxelstrom och anvand endast apparaten till det
den ar avsedd for.

3. Dra alltid ur kontakten nar apparaten inte
anvands.

4. Apparaten far inte nedsankas i vatten eller andra
vatskor,

5. Denna apparat kan anvandas av personer
(inklusive barn fran 8 ar och uppat) med
begransade fysisk, sensorisk eller mental
forméaga eller som har brist pa kunskap/
erfarenhet av apparaten, om anvandning sker
under 6vervakning eller efter instruktion hur
apparaten anvands pa ett sakert satt av en person ®
som ansvarar for deras sakerhet och att de ar
medvetna om majliga risker.

6. Barn bor vara under uppsyn for att forsakra att
de inte leker med apparaten. Barn kan inte alltid
uppfatta och forsté potentiella risker. Lar barn
ansvarsfull anvandning av elapparater.

7. Rengoring och underhall far inte utforas av barn
om de inte ar over 8 ar och under dvervakning.

8. Setill att sladden inte hanger fritt ned fran
bankytan.

9. Apparatens ytor riskerar att bli varma under
anvandning.

10. Satt aldrig apparaten pé eller i narheten av
kokplattor, 6ppen eld eller liknande.

11. Apparaten far endast anvandas under uppsyn.
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12. Apparaten ér inte avsedd att anvandas
tillsammans med extern timer eller separat
fjarrkontrollsystem.

13. Kontrollera alltid apparat, sladd och kontakt innan
anvandning. Om sladden skadats maste den bytas
av tillverkaren, legitimerad serviceverkstad eller en
behorig person for att undvika fara.

14. Extra skydd rekommenderas genom installation

av jordfelsbrytare med en markstrom av 30 mA.

Kontakta en auktoriserad elektriker.

Apparaten ar endast for privat bruk.

Om produkten anvands till annat an den

ar till for, eller anvands utan att respektera

bruksanvisningen bér anvandaren sjalv ansvaret

for eventuella foljder. Eventuella skador pa
produkten darav tacks inte av reklamationsratten.

S O1

Besok garna var hemsida www.obhnordica.se for inspiration och ytterligare
information om vara produkter.

Innan anvandning
Rengdr apparaten och dess delar enligt instruktionerna under "Rengéring och
underhéll” innan anvandning.

Apparatens delar
1. Lock

2. Fonster

3. Oljebehéllare

4. Signallampa

5. Temperaturvred

6. Handtag till frityrkorg

7. Frityrkorg

Anvandning

Placera fritdsen pé ett plant och stabilt underlag. Notera att fritésen blir varm
under anvandning och det bor darfér inte placeras kansliga foremél i narheten
av fritdsen. Se till att sladden placeras s& att ingen kan fastna i den. Observera
att fritdsen inte far placeras under en koksflakt nar den anvéands, da
eventuella eldsflammor kan spridas via flaktsystemet.
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Oppna locket pa fritdsen och ta up]P frityrkorgen och
handtaget. Satt fast handtaget pé frityrkorgen genom
att trycka ihop handtagets stalpinnar samtidigt som du
for ner dem innanfor stalbarriaren pa korgen (se bild).
Se sedan till att &ndarna pa stélpinnarna hakas fast i
dglorna i pa korgens insida. Det ar mycket viktigt att
handtaget monteras korrekt, annars kan korgen vicka
tillbaka dver handen.

Frityrkorgen ar forsedd med en "krok” p& utsidan av
korgen sa att man kan haka fast den pa fritosen efter
fritering vilket underlattar nar oljan droppar av.

Anvand vegetabilisk olja som t ex majsolja, frityrolja eller
liknande men blanda aldrig olika typer av olja. Anvand
aldrig fast fett da det avger mycket vatska som kan
fororsaka stank.

Starta aldrig fritdsen innan du har placerat oljebehéllaren med olja i apparaten.
Olja far endast héllas ner i oljebehallaren och aldrig i sjalva apparaten.

Fritering

1. Kontrollera att kontakten inte ar ansluten till ett vagguttag.

2. Hall 6nskad mangd olja i oljebehallaren (max 1,2 liter). Pa insidan av
oljebehéllaren &r max- och minniva markerade, dessa far INTE déver-/
underskridas. Ta sedan lite olja p& en bit hushéllspapper och torka fonstret

pé insidan av locket for att minska kondens. Stang locket medan oljan varms

upp.
3. Anslut kontakten till ett vagguttag och stéll in énskad temperatur (130-
190°C) med temperaturvredet. Signallampan tands och lyser rott.

Ungefarliga tillagningstider
Hemgjorda pommes frites eller potatisklyftor (ca 350 g) ca 16 min.
Djupfrysta varrullar (ca 250 g) ca 9 min.

Ovanstéende tillagningstider ar ungefarliga och kan variera beroende pa
mangd, konsistens, farskhet etc. Om man ar oséker pé tillagningstiden bor
man prova att fritera ravarorna en kort tid och sedan kontrollera resultatet
och sedan fritera langre om s& behdvs. | borjan kan det vara en bra idé att
fritera mindre méngd at gangen tills man lart sig hur lang tillagningstid som
kravs.

Vissa djupfrysta ravaror bor tinas och tillagas som farskvaror som t ex

opanerade fiskfiléer. Forfriterade pommes frites, panerad fisk och liknande

ska dock inte tinas utan friteras djupfrysta och behdver generellt friteras

kortare tid men hogre temperatur.

* Om det finns sma ispartiklar pa réavarorna bor dessa skrapas bort innan
tillagning.

®
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* Fuktiga matvaror ska torkas av innan de laggs i korgen. Nar man friterar
bor man se till att ravarorna ar ndgorlunda lika storleksméssigt sé att de
blir jamnt friterade.

* Féarska ravaror som ar mycket fuktiga bor vandas i mjol eller paneras for
basta resultat. Paneringen kan besta av vispat agg eller mj6lk som man
doppar révaran i och darefter vands révaran i strobrod. Det ar viktigt att
man inte kryddar ravarorna innan fritering dé detta paverkar oljans kvalitet.

+ For extra krispigt resultat kan man genomféra friteringen i tvd omgangar
efter varandra.

4. Fyll frityrkorgen med de révaror som ska friteras (max halva korgen far
fyllas). Om korgen overfylls blir friteringen ojamn och det ar risk att oljan
kokar over.

5. Oppna forsiktigt fritdsens lock och var samtidigt uppmarksam pa att varm
anga frislapps nar locket 6ppnas. Sank forsiktigt ner korgen i fritdsens
oljebehéllare och stang darefter fritdsens lock.

6. Nar beraknad friteringstid har passerat 6ppnas locket helt (OBS! Varm
anga frigors nar locket 6ppnas), anvand garna ugnsvantar for att undvika
brannrisken. Lyft upp korgen och haka fast den pa oljebehéllarens
kant s& att oljan kan rinna av ndgon minut. Lagg sedan révarorna pa en
bit hushallspapper for att absorbera dverflodig olja. Lyft alltid korgen i
handtaget och rér inte sjélva korgen medan den fortfarande &r varm.

VARNING!

Om oljan skulle antdndas ska fritdsens lock omgéende stangas for att
kvava elden. Forsok aldrig slacka elden med vatten. Dra ur kontakten och
lagg déarefter en eller fler vata handdukar over fritésen for att kvava elden
fullstandigt.

VIKTIGT!

Om oljan ska sparas bér man sila den och déarefter férvara den svalt och
morkt (t ex i kylskap). Om oljan kasseras ska den kastas med hushéllssoporna
i nagon typ av karl eller pase. Hall aldrig olja i diskhon! Vi rekommenderar att
kassera oljan efter 4-5 friteringstillfallen.

Efter anvéndning

+ Efter avslutad fritering, vrid temperaturvredet s& att pilen p& vredet pekar
rakt upp mot signallampan, signallampan slocknar. Dra ur kontakten.

+ OBS! Flytta inte fritdsen innan oljan har svalnat helt.

*  Dra ur kontakten och forvara fritosen torrt. Oljan kan férvaras separat i
oljebehéllaren om sa onskas.

+  Se vidare rengoringsinstruktioner under avsnittet "Rengéring och
underhall”.

Rengo6ring och underhall
Dra alltid ur kontakten innan rengéring och vanta till fritdsen har svalnat helt.
Apparaten eller dess sladd far aldrig nedsankas i vatten eller andra vatskor.

@
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Lyft ur oljebehéllaren och filtrera oljan genom t ex ett kaffefilter for att f& bort
eventuella rester. Frityrkorgen och handtaget diskas for hand med vatten och
diskmedel, oljebehallaren samt lock kan daremot diskas i diskmaskin. Torka
ytterholiet med en |att fuktad trasa och eventuellt lite milt rengdringsmedel,
anvand aldrig repande rengdringsmedel eller kokssvamp. Locket tas bort fran
apparaten genom att dra det uppat.

Se till att fritdsen svalnat helt och att alla delar ar helt torra innan apparaten
stélls undan.

Kassering av férbrukad apparatur

E Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar
av apparaterna atervinnas. Elektriska och elektroniska apparater méarkt

== med symbolen fér avfallshantering ska kasseras pa en kommunal
atervinningsstation.

Reklamationsratt

Reklamationsratt enligt géllande lag. Maskinstamplat kassakvitto skall bifogas
vid eventuell reklamation. Vid reklamation skall apparaten lamnas in dar den ar
inkopt.

OBH Nordica AB
Lofstroms Allé 5
172 66 Sundbyberg
Tel: 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Tekniska data
OBH Nordica 6355
220-240 volt ~
1100-1200 watt, 50 Hz
Kapacitet: 1,2 liter olja
Frityrkorg

Urtagbar oljebehéllare

C€

Rétten till Idpande andringar férbehalles.
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Sikkerhed og el-apparater

1.
2.

Lees brugsanvisningen grundigt igennem for brug,
og gem den til senere brug.

Tilslut kun apparatet til 220-240 volt vekselstrom,
og brug kun apparatet til det formal, det er
beregnet til.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet
ikke er i brug.

Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre
veesker,

Dette apparat kan anvendes af bern fra 8 ar

og opefter samt af personer med begreensede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring med eller kendskab til
apparatet, safremt disse er bevidste om mulige
risici, er under opsyn eller far instruktion i sikker
brug af apparatet af en person, der er ansvarlig
for deres sikkerhed.

Born ber vaere under opsyn for at sikre, at de ikke
leger med apparatet. Born er ikke altid i stand til
at opfatte og vurdere mulige risici. Leer born en
ansvarsbevidst omgang med el-apparater.

Born mé kun rengoere og vedligeholde apparatet,
hvis de er over 8 ar og er under opsyn.

Sorg for, at ledningen ikke haenger frit ned fra
bordkanten.

Apparatets dele kan blive meget varme under
brug.

Seet aldrig apparatet pa eller i neerheden af
kogeplader, aben ild eller lignende.

. Apparatet ber kun anvendes under opsyn.
. Apparatet mé ikke tilsluttes en ekstern timer eller

et seerskilt fiernstyringssystem.

@



10

®

13. Efterse altid apparat, ledning og stik for
beskadigelse for brug. Hvis tilledningen bliver
beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten
eller hans serviceveerksted eller af en tilsvarende
uddannet person, for at undga, at der opstar fare.

14. For ekstrabeskyttelse anbefales installation
af fejlstromsafbryder (HFI/PFI/HPFI-relee-
brydestrom) pa max. 30 mA. Kontakt en
autoriseret el-installater herom.

15. Apparatet er kun til husholdningsbrug.

16. Benyttes apparatet til andet formal end det
egentlige, eller betjenes det ikke i henhold til
brugsanvisningen, baerer brugeren selv det fulde
ansvar for eventuelle folger. Eventuelle skader pa
produktet eller andet som folge heraf er derfor
ikke daekket af reklamationsretten.

Besog gerne vor hjemmeside www.obhnordica.dk for at hente inspiration og fa
naermere oplysninger om vore produkter.

Fer brug
Apparatet og dets dele rengeres for brug i henhold til anvisningerne under
afsnittet "Rengering og vedligeholdelse”.

Apparatets dele
1. Lag

Vindue

Oliebeholder
Kontrollampe
Termostat

Handtag til friturekurv
Friturekurv

NO O WN

Sddan anvendes apparatet

Frituregryden placeres pé et plant og stabilt underlag. Bemeerk, at
frituregryden bliver varm under brug, felsomme genstande ber derfor ikke
placeres i neerheden af frituregryden. Serg for at placere ledningen, sa

man ikke kan haenge fast i den. Bemzerk at frituregryden ikke mé& placeres
under en emhzette, nar den er i brug, da eventuelle flammer kan spredes via
ventilationssystemet.
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Laget pa frituregryden &bnes og friturekurven

og handtaget tages op. Seet handtaget fast pa
friturekurven ved at trykke handtagets stélender
sammen samtidig med at de fores ind under
stalbarrieren pa kurven (se billede). Serg derefter for at
stalenderne hzegtes fast i ringene pé kurvens inderside.
Det er meget vigtigt, at handtaget monteres korrekt, da

kurven ellers vil kunne vippe tilbage over handen.

Frituregryden er forsynet med en "krog" pé ydersiden
af kurven, saledes at den kan hzegtes fast pa
frituregryden efter endt friturestegning, hvorved olien
let kan dryppe af.

Anvend vegetabilsk olie som f.eks. majsolie, fritureolie
eller lignende, men bland aldrig forskellige typer olie.

Anvend aldrig en fast form for fedtstof, da det vil afgive
megen vaeske, der kan forarsage sprojt.

Teend aldrig frituregryden, for oliebeholderen med olie er placeret i apparatet.
Olie mé& kun hzeldes ned i oliebeholderen - aldrig ned i selve apparatet.

Friturestegning

1.
2.

Sorg for at stikket ikke er tilsluttet en stikkontakt.

Heeld den enskede meengde olie i oliebeholderen (maks. 1,2 liter).
Maksimums- og minimumsniveauet er markeret p& indersiden af
oliebeholderen — Disse ma IKKE overskrides. Tag derefter lidt olie p& et
stykke kokkenrulle og ter indersiden af vinduet for at mindske risikoen for
kondens. Luk laget, medens olien opvarmes.

Seet stikket i en stikkontakt og indstil ensket temperatur (130-190°C)
med termostaten. Kontrollampen vil nu teende og lyse rodt.

Anslaede tilberedningstider
Hjemmelavede pommes frites eller kartoffelbade (ca. 350 g) ca. 16 min.
Dybfrosne forarsruller (ca. 250 g) ca. 9 min.

Ovenstaende tilberedningstider er cirkatider, der kan variere atheengigt af
maengde, konsistens, friskhed etc. Hvis man er i tvivl om tilberedningstiden,
ber man prove at friturestege madvarerne i kort tid og derefter kontrollere
resulatatet og evt. stege dem i laengere tid, hvis det er nedvendigt. | starten
kan det veere en god idé at friturestege mindre meengder ad gangen, indtil
man ved, hvor lang tilberedningstid, der kreeves.

Visse frostvarer ber optes og tilberedes som friske madvarer f.eks.
upanerede fiskefileter. Forstegte pommes frites, panerede fisk og lignende
skal dog ikke optes, men frituresteges dybfrosne og skal generelt steges i
kortede tid men ved hojere temperatur.

11
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e Hvis der er sma ispartikler pa frostvarerne, ber disse fjernes inden
tilberedning.

e Fugtige madvarer skal torres af, inden de leegges i kurven. Nar man
frituresteger, ber man serge for, at madvarerne er nogenlunde lige store,
s& de bliver ensartet stegt.

e Friske madvarer, der er meget fugtige, ber vendes i mel eller paneres
for at opné det bedste resultat. Paneringen kan besté af sammenpisket
aeg eller meelk, som madvaren dyppes i, hvorefter den vendes i rasp. Det
er vigtigt, at madvaren ikke krydres inden friturestegning, da dette kan
forringe oliens kvalitet.

e Man kan evt. friturestege madvaren to gange efter hinanden for at opna
et ekstra spredt resultat.

4.  Fyld frituregryden med de madvarer, der skal frituresteges (kurven ma
maksimalt fyldes halvt op). Hvis kurven overfyldes, vil friturestegningen
blive uensartet og der vil veere risiko for, at olien koger over.

5. Abn forsigtigt frituregrydens lag - veer opmaerksom p4, at varm damp
lukkes ud, nar laget abnes. Seenk forsigtigt kurven ned i frituregrydens
oliebeholder og luk derefter frituregrydens lag.

6. Nar den beregnede tid er gaet, dbnes laget helt (OBS! Varm damp lukkes
ud, nar laget abnes), anvend gerne grillhandsker for at mindske faren for
brandskader. Loft kurven op og haegt den fast pa oliebeholderens kant, s&
olien kan lgbe af i et par minutter. Laeg derefter madvarerne pa et stykke
kokkenrulle, der kan suge en del af den overskydende olie. Loft altid
kurven i handtaget og ror ikke ved selve kurven, nar den er varm.

ADVARSEL!

Safremt olien skulle anteende, skal frituregrydens lag omgéende lukkes for

at kveele ilden. Forseg aldrig at slukke ilden med vand. Tag stikket ud af
stikkontakten og leeg derefter et eller flere vade handkleeder over frituregryden
for at kveele ilden helt.

VIGTIGT!

Safremt olien skal gemmes, ber man si den og herefter opbevare den
keligt og merkt (f.eks. i koleskabet). Hvis olien kasseres, skal den smides
ud i skraldespanden i en beholder eller pose. Hzeld aldrig olien i vasken! Vi
anbefaler at kassere olien efter 4-b ganges brug.

Efter brug

e Efter endt friturestegning, drejes termostaten, s& pilen p& knappen peger
lige op mod kontrollampen. Kontrollampen vil nu slukke, hvorefter stikket
tages ud af stikkontakten.

e OBS! Frituregryden ma ikke flyttes, for olien er helt afkolet.

e Tag stikket ud af stikkontakten. Frituregryden opbevares tort. Olien kan
opbevares separat i oliebeholderen, hvis det onskes.

e Se endvidere instruktionerne under afsnittet "Rengering og vedligeholdelse’.
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Rengegring og vedligeholdelse

Tag altid stikket ud af stikkontakten inden rengering og vent til frituregryden

er helt afkolet. Apparat og ledning ma aldrig nedsaenkes i vand eller andre
veesker. Fjern oliebeholderen og filtrér olien f.eks. gennem et kaffefilter for
herved at fjerne eventuelle madrester. Frituregryde samt handtag vaskes af i
handen i vand tilsat lidt opvaskemiddel.

Oliebeholderen og laget kan vaskes i opvaskemaskine. Apparatets overflader
torres med en let fugtig klud eventuel tilsat lidt mildt rengeringsmiddel, anvend
aldrig slibende rengeringsmidler eller kekkensvamp. Laget fjernes fra apparatet
ved at treekke det opad.

Serg for at frituregryden er helt afkolet og delene er helt torre, inden apparatet
stilles vaek.

Bortskaffelse af apparatet
Lovgivningen kreaever, at elektriske og elektroniske apparater indsamles,
)g og dele af apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske apparater
mmm Mzerket med symbolet for affaldshandtering skal afleveres pé en
kommunal genbrugsplads.

Reklamation

Reklamationsret i henhold til geeldende lovgivning. Maskinafstemplet kassebon/
kobskvittering med kebsdato skal vedleegges i tilfeelde af reklamation. Ved
reklamation skal apparatet indleveres, hvor det er kebt.

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1

2630 Taastrup

TIf.: 43 350 350
www.obhnordica.dk

Tekniske data
OBH Nordica 6355
220-240 volt ~
1100-1200 watt, 50 Hz
Kapacitet: 1,2 liter olie
Friturekurv

Udtagelig oliebeholder

C€

Ret til lebende eendringer og forbedringer forbeholdes.

13
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Sikkerhetsforskrifter
1.Les gjennom bruksanvisningen grundig fer bruk og

2.

3
4.
5

9.

10.

11.
12,

spar den til senere.

Tilkoble apparatet kun til 230 volt vekselstrem og
bruk apparatet kun til det den er beregnet for.

Ta alltid stopslet ut av kontakten nar apparatet
ikke er i bruk.

Apparatet ma ikke senkes i vann eller andre
veesker.

Dette apparatet kan brukes av personer (inkl.
barn fra 8 ar og eldre) med begrensede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa
kunnskap/erfaring med apparatet. Hvis bruken
skjer under tilsyn eller instruksjon om hvordan
apparatet skal brukes pa en sikker mate av en
person som har ansvaret for deres sikkerhet og at
de er klar over mulig fare ved bruken.

Barn ber veere under tilsyn for & forsikre seg om
at de ikke leker med apparatet. Barn er ikke alltid
i stand til & forstéa og vurdere spesielle farer rundt
dette. Leer barn et ansvarsbevisst forhold med
elektriske apparater.

Rengjering og vedlikehold ber ikke utferes av
barn under 8 ar og som ikke er under tilsyn.

Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra
bordet.

Utsiden pa apparatet risikerer & bli varm under
bruk.

Sett aldri apparatet pa eller i neerheten av
kokeplater, apen ild eller lignende.

Apparatet ma kun brukes under tilsyn.

Apparatet er ikke beregnet for & brukes med
ekstern timer eller separat fjernkontrollsystem.

@
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13. Kontroller alltid apparatet, ledningen og stepslet
for bruk. Hvis ledningen er skadet skal den byttes
av produsenten, forhandleren eller autorisert
serviceverksted for & unnga at det oppstar noen
fare.

14. For ekstra beskyttelse ber man installere

jordfeilbryter (RCD) som ikke overskrider 30 mA.

Kontakt en autorisert elektriker.

Apparatet er kun beregnet til privat forbruk.

Hvis produktet brukes til annet enn det den

er beregnet for og ikke brukes i henhold til

bruksanvisningen beerer brukeren selv ansvaret

for eventuelle folger. Eventuelle skader pa
produktet eller annet herunder dekkes ikke av
reklamasjonsretten.

o O1

Besok oss pé var hjiemmeside www.obhnordica.se for inspirasjon og flere
informasjoner om produktene vére.

For bruk

Rengjer apparatet og delene ifelge instruksjonene i "Rengjering og vedlikehold”
for bruk.

Deler

1. Lokk

2. Vindu

3. Oljebeholder

4. Kontrollampe

5. Termostat

6. Handtak til frityrkurv
7. Frityrkurv

Bruk

Sett frityrkokeren pa et slett og stabilt underlag. Husk pa at frityrkokeren blir
varm under bruk og det ber ikke sta andre gjenstander inntil apparatet nér det
er i bruk. Serg for at ledningen ligger slik at ikke noe kan henge fast i den.
Merk, at frityrkokeren ikke mé plasseres under en avtrekkshette under bruk, da
eventuelle flammer kan spredes via avtrekksystemet.

15
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Apne lokket pa frityrkokeren og ta opp frityrkurven og
handtaket. Sett fast handtaket pa frityrkokeren ved &
trykke sammen stalpinnene pa handtaket samtidig med
at du forer dem inn i stalskinnene pa kurven (se bilde).
Serg for at endene pé stalpinnene hektes fast i lokkene
pa innsiden av kurven. Det er veldig viktig & montere
handtaket korrekt, ellers kan kroken vippe bak over
handen.

Frityrkurven har en "krok” pa utsiden, slik at man kan
sette den fast pa frityrkokeren etter koking og det gjer
det lettere for oljen & renne av.

Bruk vegetabilsk olje slik som maisolje, frityrolje eller
tilsvarende, men bland aldri sammen forskjellige typer
olje. Bruk aldri fettstoffer i fast form, da dette avgir mye
vann som igjen kan forarsake at olje spruter opp.

Sl& aldri pa frityrkokeren, hvis oljebeholderen med olje ikke er satt korrekt
pé plass i apparatet. Olje ma kun helles i oljebeholderen og aldri ned i selve
apparatet.

Frityrkoking

1. Kontroller at kontakten ikke sitter i et vegguttak.

2. Haiden enskede mengde olje i beholderen (maks 1,2 liter). Pa innsiden av
beholderen er minimum og maksimum oljenivé merket og oljen m& under
INGEN omstendigheter ga under eller over disse nivaene. Ha pa litt olje pa
et stykke kjokkenrull og terk av vinduet pa innsiden av lokket for & minske
kondens. Lukk lokket mens oljen varmer opp.

3. Sett stopslet i kontakten og innstill den enskede temperaturen (130-
190°C) med temperaturknappen. Kontrollampen slar pa og lyser rodt.

Anbefalte steketider
Hjemmelaget pommes frites eller potetbater (ca. 350 g) ca. 16 min.
Frosne varruller (ca. 250 g) ca. 9 min.

Steketidene over er cirkatider og kan variere avhengig av mengde,
konsistens, ferskhet osv. Hvis man er i tvil om hvor lenge de enkelte
matvarer skal tilberedes, anbefales det & tilberede matvarene kortere

tid enn angitt og vurdere resultatet. Man har da mulighet for & forlenge
tilberedningstiden, hvis man ikke er forneyd med det forste resultatet. Det
er ogsé en god idé ikke & ha for mye i kurven til & begynne med, inntil man
har fatt litt erfaring med hvor lenge de enkelte matvarer skal tilberedes.

Noen frosne varer ber tines og tilberedes som ferske varer, slik som ikke-
panerte fiskefileter. Ferdig stekte pommes frites, panert fisk o.l skal ikke
tine, men kan stekes i frossen tilstand og skal generelt kokes kortere tid,
men pa hoyere temperatur.
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* Hvis det sitter smé ispartikler pa frosne varer skal disse fjernes for
tilberedning.

* Fuktige matvarer skal terkes av for de legges i kurven. Nar man
frityrsteker ber man passe p4, at de matvarene som skal tilberedes.
samtidig er noenlunde like store, slik at de blir stekt ferdig samtidig

* Ferske matvarer som er veldig fuktige ber vendes i mel eller paneres
for & gi et bedre stekeresultat. Paneringen kan f.eks. veere at man
vender matvarene i sammenpisket egg eller melk og etterpa i rasp.
Det er viktig ikke & krydre matvarene for steking, da dette pavirker
kvaliteten pa oljen.

* For & f4 et ekstra sprott resultat kan man gjennomfere frityrkokingen i
to omganger etter hverandre.

Fyll frityrkurven med de matvarene som skal stekes (fyll kurven maks
halvt opp). Hvis det fylles for mye i kurven vil det gi et dérlig resultat, men
det er ogsa risiko for at oljen vil koke over.

Apne forsiktig lokket til frityrkokeren og vaer oppmerksom pé at varm
damp kan slippe ut, nér lokket apnes. Sett forsiktig kurven ned i
oljebeholderen og steng lokket pé& frityrkokeren etterpé.

Nar den beregnede steketiden har gatt, pnes lokket helt (NB! Det blir
frigjort varm damp nar lokket blir apnet), sa bruk helst grytelapper for &
unnga risiko for brannsar. Left opp kurven og heng den fast pa kanten
pa oljebeholderen slik at oljen kan renne av et par minutter. Legg sa
matvarene pé& et stykke husholdningspapir for a suge opp overfledig olje.
Loft alltid kurven i handtaket og rer ikke selve kurven mens den er varm.

ADVARSEL!

Sku

lle det skje at oljen tar fyr skal frityrkokerens lokk legges pé for & kvele

flammen. Forsek aldri & slukke flammene med vann. Dra ut kontakten. Legg
deretter en eller flere vate kluter over frityrkokeren for & kvele flammen
fullstendig.

VIKTIG!

Dersom oljen skal brukes igjen ber man sile den og oppbevare den kjolig og
morkt (f.eks. i kjoleskapet). Skal oljen kastes skal dette gjeres sammen med
husholdningsseppel i en beholder eller pose. Hell aldri fettstoffer i vasken! Vi
anbefaler & kaste oljen etter at den er brukt 4-5 ganger.

Ett

er bruk

Etter at friteringen er slutt, vri temperaturknappen slik at pilen peker rett
opp mot kontrollampen; kontrollampen slukker. Dra ut stepslet.

OBS! Flytt ikke frityrkokeren for oljen er helt nedkjolt.

Dra ut kontakten og oppbevar frityrkokeren tert. Dersom du ensker

det, kan oljen gjemmes separat i oljebeholderen. Se dessuten
rengjeringsinstruksjonene i avsnittet "Rengjering og vedlikehold”.

Rengjering og vedlikehold
Ta alltid stepslet ut av kontakten for rengjering og vent til frityrkokeren er helt
avkjolt.

@
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Apparatet eller ledningen ma aldri senkes ned i vann eller andre veesker.

Loft opp oljebeholderen og sil oljen gjennom f.eks. et kaffefilter for & fierne
eventuelle rester. Frityrkurven og handtaket vaskes i handen med vann og
oppvaskmiddel, oljebeholderen og lokket kan derimot vaskes i oppvaskmaskin.
Tork av utsiden med en lett fuktig klut og eventuelt litt mildt rengjeringsmiddel;
bruk aldri ripende rengjeringsmidler eller kjokkensvamp. Lokket kan tas av
apparatet ved & dra det oppover.

Sorg for at frityrkokeren er helt avkjolt og at alle deler er helt torre for man
setter bort apparatet.

Avlevering av brukte apparater
Loven krever, at elektriske og elektroniske apparater samles inn og
deler av apparatet gjenvinnes. Elektriske og elektroniske apparater
mmm merket med symbolet for avfallshandtering skal leveres pa en kommunal
gjenvinningsplass.

Reklamasjonsrett

Reklamasjonsrett i henhold til Forbrukerkjepsloven. Stemplet kasse-/
kjopskvittering med kjopsdato skal vedlegges i tilfelle reklamasjon. Ved
reklamasjon skal apparatet innleveres til butikken, der det er kjopt.

OBH Nordica Norway AS
Postboks 5334 Majorstuen

0304 Oslo

TIf. 22 96 39 30 Faks: 22 96 39 40
www.obhnordica.se

Tekniske data
OBH Nordica 6355
220-240 volt ~
1100-1200 watt, 50 Hz
Kapasitet: 1,2 liter olje
Frityrkurv

Avtagbar oljebeholder

q3

Rett til lopende endringer og forbedringer forbeholdes.



Turvallisuusohjeet

1.

7.

8.
9.

Lue kayttdohje huolellisesti ennen laitteen
kayttéonottoa ja séilyta se myohempaa tarvetta
varten.,

Liita laite ainoastaan 220-240 V:n verkkovirtaan

ja kayté laitetta vain sen alkuperéaiseen

kayttotarkoitukseen.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina, kun laite ei
ole kaytdssa.

Laitetta ei saa upottaa veteen tai muihin
nesteisiin.

Kahdeksanvuotiaat tai sitd vanhemmat lapset
seka henkilot, jotka ovat fyysisesti, henkisesti

tai aisteiltaan rajoitteisia tai joilla ei ole riittavasti
tietoa tai kokemusta laitteen kaytosta, voivat
kayttaa tata laitetta, mikali kayttd tapahtuu heidan
turvallisuudestaan vastaavan henkilon valvonnassa
tai tama henkild on opettanut heita kayttamaan
laitetta turvallisella tavalla ja he tiedostavat
kayttéon mahdollisesti liittyvat riskit.

Valvo, etteivat lapset leiki laitteella. Lapset eivat
valttamatta ymmarra tai osaa arvioida mahdollisia
vaaroja. Opeta lapsia kayttamaan sahkolaitteita
vastuullisesti.

Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman aikuisen valvontaa.
Varmista, ettei liitosjohto riipu poydan reunan yli.
Laitteen ulkopinnat saattavat kuumentua kaytén
aikana.

10. Ala koskaan sijoita laitetta keittolevylle tai

keittolevyn, avotulen tai muun lammonléhteen
|aheisyyteen.

11. Laitteen kayttoa on aina valvottava.

@
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12. Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi yhdessa
ulkoisen ajastimen tai muun erillisen kauko-
ohjausjarjestelman avulla,

13. Tarkista ennen jokaista kayttokertaa, etta laite,
litosjohto ja pistotulppa eivat ole vaurioituneet.
Mikali litosjohto on vaurioitunut, se on vaihdettava
vaaratilanteiden valttamiseksi. Vaihdon saa
suorittaa ainoastaan valmistaja, valtuutettu
huoltoliike tai muu pateva henkild.

14. Pistorasiaan on suositeltavaa asentaa lisdsuojaksi

vikavirtasuojakytkin, jonka laukaisuvirta on

enintdan 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys
valtuutettuun sahkoasennusliikkeeseen.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

Jos laitetta kaytetadn muuhun kuin sen

alkuperaiseen kayttotarkoitukseen tai

kayttdohjeen vastaisesti, kayttaja kantaa tayden
vastuun mahdollisista seurauksista. Tallgin takuu
ei kata laitteelle tai muulle kohteelle mahdollisest:i
aiheutuneita vaurioita.

o O

Suosittelemme tutustumista kotisivuihimme www.obhnordica.fi, joilta saat hyvia
vinkkeja ja lisatietoa tuotteistamme.

Ennen kayttoa
Puhdista laite ja sen osat kohdassa Puhdistus ja hoito annettujen ohjeiden
mukaan ennen kayttoa.

Laitteen osat

1. Kansi

2. Ikkuna

3. Oljysailio

4, Merkkivalo

5. Lampatilanvalitsin

6. Friteerauskorin kahva
7. Friteerauskori



Kayttd

Aseta friteerauskeitin tasaiselle ja vakaalle alustalle. Huomaa, etta
friteerauskeitin kuumenee kayton aikana, joten sen laheisyydessa ei saa talloin
pitaa herkki laitteita tai esineité. Sijoita liitosjohto sellaiseen paikkaan, ettei

se paase takertumaan mihinkaan. Huomaa, ettei friteerauskeitinté saa sijoittaa
kayton ajaksi liesituulettimen alle, koska mahdolliset liekit voivat talloin padsta
leviamaan ilmanvaihtojarjestelméan kautta.

Avaa friteerauskeittimen kansi ja nosta friteerauskori
seka kahva yl6s. Kiinnita kahva friteerauskoriin
puristamalla kahvan terasputkia yhteen ja tyéntamalla

ne samanaikaisesti korissa olevan telineen sisapuolelle
(katso kuva). Varmista taméan jalkeen, etté terasputkien
paat kiinnittyvat korin sisapuolella oleviin silmukoihin. On
hyvin tarkea, etta kahva asennetaan oikein, silla muussa
tapauksessa kori voi kallistua nurin. S

Friteerauskorin ulkosivulla on koukku, jolla kori voidaan
kiinnittaa friteerauskeittimeen friteerauksen jalkeen.
Tamaé helpottaa 6ljyn valumista takaisin sailioon.

Keittimesséa suositellaan kaytettavaksi kasvioljya kuten
maissioljy3, friteerausoljya tai vastaavaa. Ala kuitenkaan
koskaan sekoita erilaisia 6ljylaatuja keskenaan. Ala
koskaan kayta kiintedssd muodossa olevaa rasvaa, koska
siitd vapautuva vesi voi saada rasvan roiskumaan.

Ala koskaan kytke friteerauskeitinta paalle, ennen kuin olet asettanut 6ljya
sisaltavan oljysailion laitteeseen. Oljya saa kaataa ainoastaan o6ljysailioon — ei
koskaan itse laitteeseen.

Friteeraus

1. Varmista, ettei pistotulppa ole liitetty pistorasiaan. .

2. Kaada haluttu maara oljya oljysailioon (enintaan 1,2 litraa). Oljysailion
sisapuolelle on merkitty 6ljynpinnan minimi- ja maksimitasot, joita El saa
ylittaa tai alittaa. Kostuta talouspaperin pala tilkalla 6ljya ja pyyhi silla kannen
sisapuolella oleva ikkuna vesihoyryn tiivistymisen vahentamiseksi. Sulje kansi
6ljyn kuumentamisen ajaksi.

3. Liita pistotulppa pistorasiaan ja sdada haluamasi lampétila (130-190 °C)
lampdtilanvalitsimella. Merkkivalo syttyy ja palaa punaisena.

Ohjeellisia kypsennysaikoja

Kotona valmistetut ranskanperunat tai lohkoperunat (noin 350 g), noin 16
minuuttia.

Pakastetut kevatkaaryleet (noin 250 g), noin 9 minuuttia.
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Ylla mainitut kypsennysajat ovat vain suuntaa antavia ja voivat vaihdella
friteerattavien ainesten méarasta, koostumuksesta, tuoreudesta jne. riippuen.
Jos olet epavarma kypsennysajasta, friteeraa raaka-aineita aluksi vain lyhyen
aikaa, tarkista kypsyysaste ja jatka sitten friteeraamista tarpeen mukaan.
Aluksi kannattaa kokeilla pienehkdén maaran friteeraamista kerrallaan.
Kokemus osoittaa vahitellen, kuinka pitkan ajan eri elintarvikkeet vaativat
kypsyakseen.

Tietyt pakasteet, esimerkiksi paneroimattomat kalafileet, on sulatettava ja

valmistettava tuoreiden ainesten tapaan. Esikypsennetyt ranskanperunat,

paneroidut kalafileet ja vastaavat eivat vaadi sulatusta, vaan ne voidaan

friteerata pakastettuina. Niiden friteeraus tapahtuu yleensa melko lyhyessa

ajassa mutta korkeassa lampatilassa.

¢ Poista kaikki mahdolliset jaahileet pakasteiden pinnalta ennen
kypsennysta.

e Kuivaa kosteat tuotteet, ennen kuin asetat ne koriin. Friteeraa suurin
piirtein samankokoisia raaka-aineita, jotta lopputuloksesta tulee tasainen.

e Hyvin kosteat tuoreet raaka-aineet tulee kieritella jauhoissa tai paneroida
parhaaseen lopputulokseen paasemiseksi. Panerointiin voi kayttaa
vatkattua kananmunaa tai maitoa, johon raaka-aine kastetaan. Taman
jalkeen se kieritellaan korppujauhoissa. On tarkeas, ettei raaka-aineita
mausteta ennen friteerausta, koska maustaminen vaikuttaa éljyn
ominaisuuksiin.

e Erityisen rapean lopputuloksen aikaansaamiseksi friteeraus voidaan
suorittaa kaksi kertaa perakkain.

4, Tayta friteerauskori friteerattavilla raaka-aineilla (korin saa tayttaa enintaéan
puolilleen). Jos kori on liian taynn, friteeraustuloksesta tulee epatasainen ja
oljy saattaa kiehua yli.

5. Avaa friteerauskeittimen kansi varovasti ja varo samalla ulos virtaavaa
kuumaa hoyrya. Laske kori varovasti keittimen 6ljysailiodn ja sulje sen
jalkeen keittimen kansi.

6. Avaa kansi kokonaan, kun arvioitu friteerausaika on kulunut umpeen.
Huomaa, etta kantta avattaessa laitteesta virtaa kuumaa hoyrya, joten
palovammojen ehkaisemiseksi on suositeltavaa kayttaa uunikintaita. Nosta
kori ylos ja kiinnita se ¢ljyséilion reunaan niin, etta oljy paasee valumaan
muutaman minuutin ajan. Aseta raaka-aineet sen jalkeen talouspaperin
paalle ylimaaraisen 6ljyn poistamiseksi. Nosta kori aina kahvasta alaka
koske itse koriin sen ollessa viela lammin.

VAROITUS!

Jos dljy syttyy palamaan, sulje keittimen kansi vélittomasti tulen
tukahduttamiseksi. Ala koskaan yritd sammuttaa tulta vedella. Irrota
pistotulppa pistorasiasta ja levita yksi tai useampi méarka pyyheliina keittimen
paalle varmistaaksesi, etta tuli on tukahdutettu kokonaan.
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TARKEAA!

Jos oljy halutaan saastaa, se tulee siiviloida ja sailyttaa villedssa ja pimeassa
paikassa, esimerkiksi jadkaapissa. Oljy havitetaan talousjatteiden mukana
pakattuna jonkinlaiseen astiaan tai pussiin. Ala koskaan kaada éljya
pesualtaaseen! Oljy on suositeltavaa vaihtaa ja havittaa 4-5 kayttokerran
Jalkeen.

Kayton jalkeen
+ Kierra lampétilanvalitsinta friteerauksen paatyttya niin, etta valitsimessa oleva
nuoli osoittaa suoraan ylés merkkivaloa kohti. Merkkivalo sammuu. Irrota
pistotulppa pistorasiasta.

+ HUOM! Ala siirra friteerauskeitintd, ennen kuin 6ljy on jaéhtynyt kokonaan.

* Irrota pistotulppa pistorasiasta ja séilyta keitinta kuivassa paikassa. Oljya voi
haluttaessa sailyttaa erikseen oljysailiossa.

* Lisa& puhdistusohjeita on alla olevassa kohdassa Puhdistus ja hoito.

Puhdistus ja hoito

Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen puhdistusta ja odota, kunnes laite

on jaahtynyt taysin. Laitetta tai sen litosjohtoa ei saa upottaa veteen tai
muuhun nesteeseen. Nosta 6ljysailio pois laitteesta ja siivildi oljy esimerkiksi
suodatinpussin lapi mahdollisten tahteiden poistamiseksi. Pese friteerauskori

ja kahva kasin astianpesuvedella. Sen sijaan 6ljysailié seka kansi voidaan

pesta astianpesukoneessa. Pyyhi laitteen ulkopinta nihkeélla liinalla, johon voit
halutessasi lisata tilkan laimeaa puhdistusainetta. Ald koskaan kayta hankaavaa
puhdistusainetta tai sienta. Irrota laitteen kansi vetamalla sita ylospain.

Varmista, etta friteerauskeitin on jadhtynyt taysin ja etta kaikki osat ovat aivan
kuivia, ennen kuin siirrat laitteen sailytykseen.

Kaytetyn laitteen havittéminen
Lainsédadanto edellyttas, ettd kaikki sahkoiset ja elektroniset laitteet
kerataan uusiokayttoon ja kierratykseen. Séhkoiset ja elektroniset laitteet,
mmmm jotka on varustettu kierratysta osoittavalla merkilla, on kerattavé erikseen
ja toimitettava kunnalliseen kierratyspisteeseen.

Takuu

Tuotteella on voimassa olevan lain mukainen raaka-aine- ja
valmistusvirhetakuu. Liita paivatty ostokuitti mahdollisen tuotevalituksen
yhteyteen. Toimita laite télloin liikkeeseen, josta se on ostettu.

OBH Nordica Finland Oy
Ayritie 12 C

01510 Vantaa

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi
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Tekniset tiedot
OBH Nordica 6355
220-240V ~

1 100-1 200 W, 50 Hz
Tilavuus: 1,2 litraa 6ljya
Friteerauskori
Irrotettava o6ljysailio

C€

Oikeus muutoksiin pidatetaan.



Safety instructions

1.
2.

10.
11.

Read the instruction manual carefully before use
and save it for future use.

Plug the appliance to a household outlet of 220-
240 Volt AC only and use the appliance only for
the intended use.

Always unplug the appliance from the mains
supply when not in use.

The appliance must not be immersed in water or
any other liquids.

This appliance can be used by children aged

8 years and over and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge, if they have been
given supervision or instruction concerning the
use of the appliance in a safe way by a person
responsible for their safety and they understand
the hazards involved.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance. Children are
not always able to understand potential risks.
Teach children a responsible handling of electrical
appliances.

Cleaning and maintenance shall not be made by
children, unless they are over the age of 8 and
supervised.

Check that the cord is not hanging over the edge
of the table.

Surfaces are liable to get hot during use.

Do not place the appliance on or near hotplates,
open fire or the like.

The appliance should only be used under
supervision.,
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12. The appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or a separate remote-
control system.

13. Always examine appliance, cord and plug
for damage before use. If the supply cord is
damaged, it must be replaced by the manufacturer
or his service agent or a similarly qualified person
in order to avoid a hazard.

14. For additional protection the installation of
a residual current device (RCD) with a rated
residual operating current not exceeding 30 mA is
recommended. Ask your installer for advice.

15. The appliance is for domestic use only.

16. If the appliance is used for other purposes than
intended or is it not handled in accordance with
the instruction manual, the full responsibility for
any consequences will rest with the user. Any
damages of the product or other things are not
covered by the warranty.

You are welcome to visit our website www.obhnordica.se for inspiration and
further information about our products.

Before use
Clean the appliance according to the instructions in “Cleaning and
maintenance’ before use.

Parts of the appliance
1. Lid

2. Window

3. Oil container

4. Signal lamp

5. Temperature dial

6. Handle of the wire basket

7. Fryer basket
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How to use the appliance

Position the deep fryer on an even and stable surface. Please note that the
fryer gets hot during use and consequently, sensible items should not be
placed close to the fryer. Make sure that the cord is placed in such a way that
nothing can get stuck in it. Do not position the fryer under an exhaust hood
during use, as possible flames may spread via the hood.

Open the lid of the fryer and remove the fryer basket
and the handle. Fasten the handle on the fryer basket

by pressing together the steel bars of the handle as you
lower them inside the steel barrier of the basket (see
fig.). Make sure that the ends of the steel bars hook onto
the loops at the inner side of the basket. It is extremely
important that the handle is correctly mounted; if not, the
basket may tilt over your hand.

The fryer basket has a ‘hook’ on the outer side in order
that you can hook it onto the deep fryer after frying,
which makes it easer for the oil to drain.

Use vegetable oil such as e.g. corn oil, oil for deep frying N
or similar, but never mix different types of oil. Never
use solid fat as it releases much liquid that may cause
splashing.

Never switch on the fryer until you have placed the oil container with oil in the
appliance. Oil should be poured only into the oil container and never in the
appliance itself.

Deep frying

1. Check that the switch has been plugged to a wall outlet.

9. Put the wanted amount of oil in the oil container (not more that 1.2 litre).
The maximum and minimum levels are marked on the inside of the oil
container and the oil level MUST NOT be over or below said markings. Put
a few drops of oil on a piece of towel paper and wipe the window at the
inner side of the lid to reduce condensation. Close the lid while heating the
oil.

3. Connect the plug to a socket and set the wanted temperature (130-
190°C) by means of the temperature dial. The signal goes on and the red
light is on.

Approximate cooking times

Home-made French fries or cubed potatoes (approx. 350 g) about 16
minutes.

Frozen spring rolls (approx. 250 g) about 9 minutes.
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* The above cooking times are indicative and may vary due to amount,
texture, freshness etc. If you are not sure about the cooking time, try
to fry the raw materials shortly and check the result and then continue
the frying if necessary. At the beginning it could be a good idea to
fry a small amount at a time until you learn how long cooking time is
needed.

*  Some frozen raw materials should be defrosted and prepared like
fresh products, for example like fish fillets. Pre-fried French fries,
breaded fish and the like should, however, not be defrosted , but be
fried frozen and they generally need a shorter frying cycle, but a higher
temperature.

* If there are any small ice particles on the raw materials, these should
be removed before cooking.

*  Humid foodstuff should be wiped dry before they are put in the basket.
When frying it is important that the raw materials are of about the
same size to have an even frying.

*  Fresh raw materials that are very humid should be covered with flavour
or be breaded to get the best result. The breading could be whipped
egg or milk. Put the raw material in the breading and next dip in
breadcrumps. It is important not to spice the raw material before frying,
as this would change the quality of the oil.

* To obtain a very crispy result, you could fry in two consecutive steps.

4. Fill the frying basked with the ingredients to be fried (only fill the basket
half way up). If the basket is overfilled, the frying will be uneven and there
is a risk that the oil boils over.

5. Open the lid of the fryer carefully and note that the heat will slowly
evaporate when the lid is opened. Lower the basket slowly into the oil
container and close the lid of the fryer.

6. When the set frying time has elapsed, open the lid completely (NOTE! Hot
steam is let out when the lid is opened), so we recommend that you use
oven gloves in order to avoid any burns. Lift the basket and fasten it on the
rim of the oil container to let the oil drain for a couple of minutes. Now,
put the raw materials on a piece of paper towel to absorb superfluous oil.
Always lift the basket by the handle and do not touch the basket while still
hot.

CAUTION!

If the oil catches fire, close the lid of the fryer immediately to put out the fire.
Never try to put out the fire with water. Unplug and put one or more hand
towels on top of the fryer to put out the fire completely.

IMPORTANT!

If you want to keep the oil, it should be strained and kept cool and dark (e.g.
in a refrigerator). If the oil is thrown away it should be put in a container or a
bag together with the household garbage. Never pour the oil in the sink. We
recommend that you throw away the oil when used for frying 4-5 times.



After use

+  After frying turn the temperature dial to have the arrow pointing directly to
the signal lamp, and the signal lamp will go out. Unwind the cord.
NOTE! Do not remove the deep fryer until the oil has been cooled off
completely.

* Unplug and keep the deep fryer dry. The oil can be kept separately in the
oil container if you want to. See the instructions in section "Cleaning and
maintenance”.

Cleaning and maintenance

Always unplug before cleaning and wait until the deep fryer has cooled
completely. Never immerse the appliance and the cord in water or any other
liquids. Lift the oil container and filter the oil through e.g. a coffee filter to
remove any possible remains. Wash the frying basket and the handle by hand
with water and washing-up liquid. The oil container and the lid can, however, be
washed in a dishwasher. Wipe the casing with a damp cloth and maybe a little
detergent, but never use scratching detergents or a kitchen sponge. Remove
the lid of the appliance by pulling it upwards.

Make sure that the fryer has cooled off completely and that all parts are
completely dry before you put the appliance away.

Disposal of the appliance
Legislation requires that all electrical and electronic equipment shall be
collected for reuse and recycling. Electrical and electronic equipment
=mm Marked with the symbol indicating separate collection of such equipment
must be returned to a municipal waste collection point.

Warranty

Warranty according to current law. Any claim shall be accompanied by the
cash receipt with purchase date. When raising a claim the appliance must be
returned to the store of purchase.

OBH Nordica AB
Lofstroms Allé b
SE-174 66 Sundbyberg
Tel.: +46 08-629 25 00
www.obhnordica.se

Technical data

OBH Nordica 6355

220-240 volt AC

1100-1200 watt, 50 Hz
Capacity: 1.2 litre oil container
Fryer basket

Removable oil container

C€

These instructions are subject to alterations or improvements.
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