LAS NOGA IGENOM DENNA INSTRUKTIONSHANDBOK INNAN DU INSTALLERAR OCH ANVANDER APPA-
RATEN. ENDAST PA DETTA SATT AR DET MOJLIGT ATT UPPNA DE BASTA RESULTATEN OCH DEN STORSTA

DRIFTSAKERHETEN.

BESKRIVNING AV APPARATEN

A. Lock L. Termostatknapp for temperaturinstélining

B. Inspektionsfdnster (pa vissa modeller) M. Stomme

C. Filter (pa vissa modeller) N. Fésten for styrenheten

D. Korg med handtag O. Sakerhetsmikrobrytare

E. Lostagbar behéllare P. Lasknapp for locket

F. Styrenhet Q. Gejder for fastsétining av styrenheten pa fritdsen
G. R&d signallampa av/pa R. Aterstd”ningsknopp for dverhettningsskyddet
H. Groén signallampa fér oljetemperatur S. Elektriskt vérmeelement

I.  Av/pé-knapp T. Sladdutrymme

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR
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Denna apparat har utformats och tillverkats fr Frlterlng av livsmedel och fér endast anvéindas vid hem-

mabruk. Den far inte anvéindas fér andra éndamal och inte modifierias eller manipuleras pa nagot sdtt.
Starta infe apparaten om den har skadats (t.ex. om den har tappats) eller om den uppvisar defekter vid
funktion.

Vénd Dig till en serviceverkstad som &r auktoriserad av tillverkaren.

Innan apparaten tas i bruk skall man kontrollera att nétspéinningen i hemmet motsvarar den som anges
pd apparatens mdrkplct

Anslut apparaten endast fill véigguttag som har en kapacitet p& minst 10A och som &r anslutna till jordna-
tet.

Elkabeln till denna apparat far ej bytas ut av kunden eftersom denna operation kréver specialverktyg.
Vénd Dig endast fill en serviceverLstdd som auktoriserats av tillverkaren om elkabeln skadas och dérmed
behover%ytos ut.

Dra infe ur kontakten genom att dra i elkabeln, utan fatta tag i 5|<:||vc1 kontakten.

Elkabeln far inte placeras i nérheten av eller utséttas for direktkontakt med apparatens varma delar, véir-

mekdllor eller vassa kanter.

Placera inte apparaten i nérheten av virmekéllor eller dér den kan komma i kontakt med vatten.

En fritds som ramlar ned kan orsaka a||var||gd brénnskador. Lat inte kabeln hénga ned fran den yta dar
fritésen @r placerad, s& att barn kan n& den och dar den @r i vigen fér anvéndaren. Anvénd ej heller
For|angn|ngss|c1c|d

Maskinen &r mycket varm nér den &r i funktion, anvéind endast handtagen och knapparna. LAT ALDRIG
APPARATEN VARA INOM RACKHALL FOR BARN

Flytta aldrig pa fritdsen sé |cmge oljan &r varm eftersom det da foreligger risk for allvarliga bréinnskador.
Apparaten far endast ﬂyﬂas nar o||cn &r kall och dé med h|q|p av handtage

Fritosen far endast tas i funktion efter att réitt méngd olja eller smdlt fett hor?y”ts i. Skulle den vérmas upp
ndr den &r tom aktiveras ett sakerhetsvarmeskydg som stoppar funktionen.

Respektera alltid MIN och MAX nivéerna som anges inuti den avtagbara behéllaren.

Sdkeorlhetsbrytdren ser fill att uppvdrmningse|ementet endast kan Fungera nar styrenheten ar korrekt p|c1-
cerad.

Koppla alltid ur apparaten nér den skall rengéras och da den inte anvéinds.

L(I;Jt aldrig styrenheten, elkablen och den elekiriska kontakten komma i kontakt med vatten eller annan vét-
ska.

Denna apparat fér inte anvéindas av barn eller av inkapabla personer utan sténdig uppsikt.

Olia och fett &r dntijnd“gq &mnen, om de fattar eld skall a paraten omedelbart ko plas ur frén vaggut-

taget. Sléick elden genom att kvéiva den med hiélp av ett rock eller en filt. Anvéind aldrig vatten for aft
sliicka elden.

For att ta ur den avtagbara behallaren méste man vénta tills oljan eller fettet har kallnat helt och hallet.
Spara dessa instruktioner.



OVERHETTNINGSSKYDD

Apparaten &r forsedd med ett dverhettningsskydd som avbryter upphettingen om den anviinds felaktigt eller
uppvisar driftsstdrningar. Tryck latt p& aterstéliningsknappen for verhettningsskyddet (R) bredvid texten
RESET/RESTART (se fig. 1) med en tandpetare eller liknande nér apparaten har svalnat. Vénd dig till en av
tillverkaren auktoriserad serviceverkstad om apparaten inte fungerar.

BRUKSANVISNING

Rengdr behallaren, korgen och locket noggrant med varmvatten och diskmedel innan du anvénder fritésen
forsta gangen. Styrenheten (F) och vérmeelementet kan rengéras med en fuktig trasa. Kontrollera att det inte
har tréingt in vatten i styrenhefen och att det inte finns vatten kvar pa botten av den l8stagbara behallaren.
Torka alla delarna noggrant.

Se fill att styrenheten (F) sitter fast ordentligt pa fritdsens stomme (M). Sékerhetsmikrobrytaren (O) férhindrar
att apparaten startas om styrenheten (F) inte sitter rétt placerad p& stommen (M).

Fritdsen &r nu klar att anvéindas.

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT
o Oppna locket (A) genom att trycka p& knappen (P) (se fig. 2).
For upp det ledade korghandtaget tills det laser sig (ldge 2 i fig. 3). Dra korgen (D) uppét och ta ut den.
® Dra ut s& mycket sladd som fordras for att ansluta apparaten till elnétet ur sladdutrymmet (T) (se fig. 4).
e Hall i olja upp till maximimarkeringen i behdllaren (E) (se fig. 5).
Overskrid infe denna gréns eftersom det dé finns risk for att oljan rinner ut ur behéllaren.
Oljenivan skall alltid befinna sig mellan det angivna max. och min. léget (max. 3 1). Det bésta resultatet
uppnds om man anvénder en jordnétsolja av god kvalitet.
® Om du i stllet anvéinder fett skir du det i smabitar och smélter dem i en annan behallare. Hall sedan
det flytande fettet i fritdsen. Smélt aldrig fettet i fritosens behéllare eller p& dess viirmeelement (se fig. 6).

FORVARMNING
o Stdll in 6nskad temperatur (se tillagningtabellen) med termostatknappen (L) (se fig. 7).
e For av/pé-knappen (1) uppét. Den réda signallampan (G) ténds.
Dessutom ténds den gréna signallampan (H) for att visa att fritssen haller pa att vérmas upp.

ATT BORJA FRITERA

e Lagg den mat som skall friteras i korgen (E) utan att 6verbelasta den (max. 1 kg). Kontrollera att kor-
ghandtaget &r horisontellt (lége 2 i fig. 3).

e Sdtt i korgen i fritdsen. Kontrollera att den &r rétt placerad (fig. 8).

e Sting locket.

e Sdnk ned korgen (D) i oljan s& fort den grona signallampan (H) slécks. Tryck pé knappen pa handtaget
och féll ned det (lidge 1 i fig. 3). Séink ned korgen mycket léngsamt f5r att undvika att het olja stéinker ut.

® Det &r helt normalt att en stdrre méngd énga strémmar ut.

NAR FRITERINGEN AR FARDIG

* Hgj upp korgen (D) (lége 2 i fig. 3) och kontrollera att maten har uppnatt &nskad bryning nér fritering-
stiden har gétt ut.

e Om maten &r fardigfriterad stinger du av fritésen genom att dra av/pé-knappen (1) nedét (fig. 9).

®  Dra ut stickproppen ur eluttaget.

* Lat korgen sitta kvar i det héga léiget s& att oljan rinner av (lége 2 i fig. 3).
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RAD FOR FRITERING

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

.....

rum.
Oljan och fettets hallbarhet beror pa vad som friteras. Om man friterar panerad mat smutsar detta ned oljan
mer &n vid en enkel fritering.

Om oljan vérms upp flera géingen blir den dalig, som i vilken fritss som helst! S& att Gven om den anvénds
pé ett korrekt séitt rekommenderar vi att man ersétter oljan med jémna mellanrum.

HUR MAN FRITERAR PA RATT SATT

Det &r viktigt att man féljer friteringstiden i varje recept. Om man friterar p& allfér lag temperatur suger
maten upp fér mycket olja, och om man friterar pa allfér hég temperatur bildas ett en hérd kant utanpé och
maten f3rblir ra inuti.

Séink inte ned den mat som skall friteras i oljan férréin den har uppnétt rétt temperatur, d.v.s. nér den gréna
signallampan slécks. Overbelasta infe korgen: detta medfér att oljan genomgér en hastig temperaturminsk-
ning, vilket ger ett alltfér fett och ojémnt resultat. Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna
skivor med samma tjocklek. Detta eftersom alltfér tjiocka skivor oftast inte blir genomstekta trots att ytan ser
bra ut, medan skivor av samma format blir férdiga pa samma géng.

Den mat som skall friteras méste torkas forr innan den séinks ned i oljan eller fettet for att undvika att oljan
stiinker, dessutom blir blét mat ofta mjuk efter friteringen (framfér allt potatis).

Vi rekommenderar att man panerar eller mjslar in vattenrik mat (fisk, kétt, grénsaker), samt att man &r noga
med att avldgsna Sverskottet av strébrad eller mjsl innan maten séinks ned i oljan.

FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT
Se nedanstéende tabell, men kom ihdg att de angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeférliga
och kan anpassas med hénsyn till méngden och fill personlig smak.

Typ av livsmedel Max. méngd (gr.) Temperatur (°C) Tid (minuter)
Féirsk potatis Halv portion 500 170 9-12
Hel portion 1000 170 13-16
Fisk Blackfisk 600 140 9-11
Canestrelli 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12
Réikor 600 140 8-10
Sjétunga 500 140 6-8
Kott Flaskkotletter (3-4) 500 160 8-9
Kycklingbitar (3-4) 500 160 8-10
Kattbullar (15) 700 160 8-10
Gronsaker Krondrtskockor 400 150 15-17
Blomkail 600 150 10- 11
Svamp 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-11
Squash 500 150 13-15
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat har en mycket lag temperatur.

Detta gér att temperaturen pa friteringsoljan séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras. Fér att uppna eft
gott resultat rekommenderar vi att den angivna max. méngden for fritering inte dverskrids. Djupfryst mat &r
téickt av en méingd iskristaller som skall avlégsnas innan friteringen gérs.

Séink sedan ned korgen i friteringsoljan mycket langsamt fér att undvika att oljan bubblar upp.

De angivna friteringstiderna &r ungefdrliga och kan varieras i fsrhéllande till begynnelsetemperaturen hos
den typ av livsmedel som skall friteras samt i forhéllande till den tid som rekommenderas av tillverkaren for
den diupfrysta produkten.

Temperatur (°C) Tid (minuter)

Typ av livsmedel ~ Max. méngd (gr.)

Forkokt djupfryst potatis i bitar 500 190 9-11
Potatiskroketter 700 180 9-11
Fisk Fiskpinnar 500 180 7-8

Fiskfiléer 500 180 6-7
Katt Kycklingbitar (3) 300 180 5-6
RENGORING

Innan négon form av rengéring gérs skall man dlltid dra ut kontakten ur eluttaget. Doppa aldrig ner fritésen
i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen (se fig. 10). Om vatten skulle tréinga in i styrenheten
kan detta leda till skador som orsakas av elstrémmen. Kontrollera att oljan ar tillréickligt kall, ta dérefter bort
styrenheten och tdm ut oljan. Avldgsna resterna i behallaren med hiélp av en trasa eller med hushallspap-
per. Alla delar utom styrenheten, elsladden och virmeelementet kan diskas med hett vatten och diskmedel (se
fig. 11). Anvénd aldrig en hérd svamp eftersom det kan skada fritésen. Efter avslutad rengéring skall alla
delar torkas noggrant, detta fér att undvika att det skvéitter varm olja nér apparaten sedan tas i bruk.

PROBLEM UNDER FUNKTIONEN

PROBLEM ORSAK ATGARD

Oljan har blivit délig.
Fel typ av frityrvéitska anvénds.

Byt ut oljan eller fettet.
Anvind jordnétsolja eller vegetabi-
lisk olja av god kvalitet.

Délig lukt

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit dalig och det bildas fér
mycket skum.

Mat som inte var fillréckligt torr har
séinkts ned i oljan.

Korgen har séinkts ned allifr snabbt.

Oljenivan &verskrider den angivna
maxnivan.

Byt ut oljan eller fettet.
Torka av maten ordentligt.
Saink ned den l&ingsamt.

Minska méngden olja i behalla-
ren.

Maten far inte den gyllene férgen
under friteringen

Oljetemperaturen ér allifor lag.

Korgen ér dlltfr fullastad.

Stéll in en hdgre temperatur.

Minska méngden mat.

Oljan blir inte varm

Fritdsen har anvéints utan olja i behdllo-
ren, vilket har utldst fel pé dverhettnings-

skyddet.

Vénd Dig till en serviceverkstad
(delen méste bytas ut).
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