Lés igenom denna instruktionsbok noggrant innan du installerar och anvénder apparaten. Det &r enda
sdttet att uppna optimala resultat och maximal driftssékerhet.

BESKRIVNING AV APPARATEN (se ritning pd sidan 3)

A. Lock F. Termostatknapp/Kontrollampa

B. Inspektionsfonster (om sadan ingar) G. Korg

C. Filter (borttagbart pé vissa modeller) H. Lastangent

D. Friteringskarl I. Korghandtag

E. Oppningsknapp

VIKTIGA UPPLYSNINGAR

e Kontrollera att nétspénningen motsvarar den spénning som anges pé& mérkpléten innan du anvénder
fritosen.

*  Anslut endast fritésen till ordentligt jordade eluttag med en kapacitet pé minst 10 A. (Overlat &t en elek-
triker att byta ut uttaget om véigguttaget och apparatens stickpropp inte skulle passa ihop.)

® Placera inte fritdsen i néirheten av vérmekdllor.

e Du far infe sjalv byta ut fritsens sladd, eftersom detta ingrepp kréver specialverktyg. Om elsladden &r
skadad ska den fér att undvika fara bytas ut av fillverkaren, dennes serviceverkstad eller annan person
med motsvarande kunskaper.

e Fritosen blir varm nér den &r i bruk. PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.

* Flytta aldrig fritsen nér oljan &r varm. Detta kan leda till allvarliga brénnskador.

¢ Anvand inte fritésen utan olja.

e Kontakta en serviceverkstad eller av tillverkaren auktoriserad personal om fritésen Iéicker olja.

e Rengdr friteringskdrlet samt korgen och locket noggrant med varmvatten och flytande diskmedel innan
du anvénder fritssen férsta géngen. Torka alla delarna noggrant nér du har diskat dem. Avléigsna even-
tuellt vatten som har samlats pé kérlets botten. Pa detta séitt undviker du farliga stéink av het olja ndr
apparaten &r i funktion.

e L&t infe personer med reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk férmaga eller ofillréicklig erfarenhet och
kunskap (déribland barn) anvéinda apparaten utan noggrann évervakning och ledning av en person som
ansvarar for deras séikerhet. Se fill att barn inte leker med apparaten.

* lyft apparaten i urtagen nedtill pa alla fyra sidorna nér du ska flytta den. (Lyft den aldrig i korghandtaget).

e L&t inte sladden hénga ner dver bénk- eller bordskanten s& att barn kan na den och den &r i véigen for
anvéndaren.

* Det &r helt normalt att fritssen luktar lite férsta géngen du anvéinder den. Védra rummet.

* Driv inte apparaten med en extern timer eller separat fjérrkontroll.

*  De material och fdremél som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel éverensstémmer med fére-
skrifterna i EG-férordning 1935/2004.

*  Se upp for het anga och oljestink som kan uppsta nér du &ppnar locket.

TEKNISKA DATA

Nettovikt 2.3 kg Upptagen spénning 1800 W
Frekvens 50/60 Hz Spénning 220-230 V
ANVANDNING

Kontrollera alltid att det finns olja i behéllaren innan du satter i stickproppen.
Fyll oliebehallaren med hagst 2,3 liter olja (2 kg fett).
OBS: Oljenivén ska alltid hélla sig mellan maximi- och minimimarkeringarna inuti fritdsen.
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Anvénd aldrig fritésen om oljenivan befinner sig under nivan "min", eftersom detta kan utlésa verhett-
ningsskyddet. Vénd dig till en auktoriserad serviceverkstad om du maste byta ut skydet.

Du uppndr det bésta resultatet genom att anvéinda en jordnétsolja av god kvalitet.

Om du anvénder fett i fast form bor du skéra det i mindre bitar sé& att fritsen inte vérms upp utan fett under
de férsta minuterna. Temperaturen ska vara instélld p& 150 °C fill dess att fettet helt har dvergétt i flytande
form. Sedan kan du éndra instéllningen fill dnskad temperatur.

ATT BORJA FRITERA

Sét i stickproppen i eluttaget och stéll in énskad temperatur. Fyll korgen och séink ned den i oljan nér kon-
trollampan har sléckts. Stéing locket. Overbelasta inte korgen (max. 1 kg férsk potatis). Det &r helt normalt
att en betydande méngd énga strdmmar ut fran filiret omedelbart efter detta och att det bildas konden-
sdroppar vid korghandtaget.

Ta ur korgen och dra ur stickproppen efter tillagningen.

FFRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

e Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan férréin den har uppnéit rétt temperatur, d.v.s. nér kon-
trollampan slécks.

o Overbelasta inte korgen. Detta medfér att oljan genomgér en hastig temperaturminskning, vilket ger eft
alltfér flottigt och ojémnt resultat.

e Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna skivor med samma tjocklek, eftersom allfor
tjocka skivor inte blir genomstekia.

® Nar du ska fritera panerade matvaror bér du férst séinka ned korgen tom i oljan och véinta tills den instél-
|da temperaturen uppnas (kontrollampan slécks). Légg sedan ned maten direkt i den heta oljan, med kor-
gen nedséinkt, fr att undvika att frityrsmeten fastnar i korgen.

¢ Se fill att den mat som ska friteras &r torr innan du sdnker ned den i oljan eller fettet, eftersom for fuk-
trik mat blir mjuk efter friteringen (framfér allt potatis). Vi rekommenderar att du panerar eller mjslar in
vattenrik mat (fisk, k&tt, gronsaker) samt &r noga med att aviéigsna éverskottet av strobrad eller mjsl innan
du sénker ned maten i oljan.

Typ av mat Maximikvantitet i g | Temperatur i °C| Tid (minuter)
POMMES FRITES| halv portion 500 190 7-9
hel portion 1000 190 16-18
FISK Blackfisk 500 160 12-13
Havskrdaftstjartar 500 160 9-10
Sardiner 500 160 12-13
Sistunga 400 160 7-8
KOTT Schnitzel 300 170 8-9
Kycklingbrdst 300 180 7-8
Kattbullar 500 170 7-8
GRONSAKER Kronartskockor 250 150 11-12
Blomkal 300 160 7-8
Svamp 300 150 6-7
Auberﬁiner 100 170 7-8
Squas 300 160 11-12

De angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeférliga och maste anpassas med hénsyn till méngd
och personlig smak.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat &r ofta helt téckt av iskristaller, som du mdste ta bort fore friteringen genom att skaka kor-
gen. Sénk sedan ned korgen mycket langsamt i oljan fér att undvika att oljan bubblar och stéinker.

Typ av mat méngd (gr) Temperatur i °C | Tid (minuter)
POMMES FRITES 350 (*) 190 6-8
POMMES FRITES (maximal méngd) 800 190 16-18
POTATISKROKETTER 500 190 9-11
FISK Fiskpinnar 300 190 4-5
Réikor 300 190 3-4
KOTT Kycklingbrést 200 190 6-8

De angivna friteringstiderna och temperaturerna ér ungeféirliga och maste anpassas med hénsyn till méngd
och personlig smak.
(*) Detta &r den méingd som rekommenderas for bésta friteringsresultat.

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Byt ut oljan eller fettet helt med jémna mellanrum. Om oljan vérms upp flera génger férsémras den, som i
alla fritéser. Aven om oljan anvéinds och filtreras pa ett korrekt sétt rekommenderar vi dérfér att du byter ut
den helt och hallet med jémna mellanrum. Vi rekommenderar att du byter ut oljan efter 5-8 friteringar eller
i foliande fall: nér dalig lukt eller rak uppstér under friteringen eller nér oljan har blivit mérk.

Stéing av apparaten, dra ur stickproppen och l&t apparaten svalna innan du rengér eller underhdller den. Vi
rekommenderar att du gér detta efter varje fritering, sérskilt efter fritering av panerad eller mjslad mat.
Mat som blir kvar i oljan eller fettet tenderar att bréinnas och gér att oljan/fettet forsémras snabbare.
Kontrollera att oljan &r tillréickligt kall (véinta cirka 2 timmar).

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér nagon form av rengéring.

Doppa aldrig ner fritdsen i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen. Om vatten skulle trén-
ga in kan detta leda till elekiriska stotar. Du kan diska locket i diskmaskin. Ta loss det genom att dra det
uppdt. Diska kérlet med varmt vatten och flytande diskmedel. Skélj och torka noggrant. Korgen kan diskas i
diskmaskin. Anvénd inte foremal eller rengéringsmedel med slipverkan nér du rengdr modeller med belagd
insida, bara en mjuk trasa med milt rengéringsmedel.

UNDERHALL AV LUKTFILTRET

Borttagbart filter: eftersom lukffiltret i locket blir mindre effektivt med tiden bér du byta ut det efter 10-15
anvéndningar. Ta loss plastgallret och byt ut filtret.

Permanent filter: det permanenta filtret behdver inte bytas ut, utan rengérs i samband med den vanliga
rengdringen av locket.

Viktig information for en korrekt bortskaffning av produkten i Gverensstimmelse med Europadirektiv
2002/96/EG.

Vid slutet av produktens livsléingd, fér den inte skaffas bort som tatortsavfall. Den kan dverlémnas fill lokala
myndigheters avfallssorteringscentraler eller ill en aterférséljare som ger denna service.

Att skaffa bort en hushéllsmaskin undviker méjliga negativa konsekvenser fér miljén och hélsan

som hérstammar fréin en olémplig bortskaffning och filléter en &tervinning av materialen som den

bestér av for att spara betydande energi och tillgangar. Som péminnelse om att hushallsmaskiner

méste skaffas bort separat, har produkten markerats med en soptunna med ett kryss. I
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