LAS NOGA IGENOM DENNA INSTRUKTION-
SHANDBOK INNAN DU INSTALLERAR OCH
ANVANDER APPARATEN.

ENDAST PA DETTA SATT AR DET MOJLGT ATT
UPPNA DE BASTA RESULTATEN OCH DEN
STORSTA DRIFTSAKERHETEN.

BESKRIVNING AV APPARATEN:
Termostotknopp for reglering av temperatur.
Kontrollampa fér oljetemperatur (réd, gron)
Sékerhetsbrytare

Nivé&indikator MIN — MAX

Korgstdd

Timer (om s&dan ingér)

Timerns tryckknapp (om timer ingér)

Lucka for oljeuttdmningskran (om sadan ingér)
Oljeuttdmningskran (om sadan ingér)
Inspektionsfonster (pd vissa modeller)

Filter (p& vissa modeller)

Omhslie

. Handtag

Séten for fastséttning av kontrollenhet

. Lock med handtag

Avtagbar behéllare

. Korg med hopféllbart handtag

Elektriskt uppvérmningselement
Kabelutrymme

Gejder for fastséttning av styrenheten pa fritdsen
Aterstd”ning av sdkerhetsvéirmebrytaren

Styrenhet

SCHVWPPUOZIrR-"IOMMUO®H

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

* Denna apparat har utformats och tillverkats for fri-
tering av livsmedel och fér endast anvéndas vid
hemmabruk. Den far inte anvéindas fér andra
éndamal och inte modifierias eller manipuleras
p& nagot satt.

e Starta inte apparaten om den har skadats (t.ex.
om den har tappats) eller om den uppvisar defek-
ter vid funktion.

Vénd Dig till en serviceverkstad som &r auktorise-
rad av tillverkaren.

® Innan apparaten tas i bruk skall man kontrollera
att nétspénningen i hemmet motsvarar den som
anges pé apparatens mérkplét.

® Anslut apparaten endast till véigguttag som har en
kapacitet p& minst 10A och som &r anslutna till
jordnétet.

® Om elsladden &r skadad ska den fér att undvika
fara bytas ut av fillverkaren, dennes serviceverk-
stad eller annan person med motsvarande kun-
skaper.

e Dra inte ur kontakten genom att dra i elkabeln,
utan fatta tag i sjéilva kontakten.
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e Elkabeln fér inte placeras i nérheten av eller utsét-

tas for direktkontakt med apparatens varma delar,
vérmekdllor eller vassa kanter.

Placera inte apparaten i nérheten av vérmekdllor
eller dér den kan komma i kontakt med vatten.
En fritds som ramlar ned kan orsaka allvarliga
brénnskador. L&t inte kabeln hénga ned fréin den
yta dér fritésen dr place-
rad, s& att barn kan né
den och dér den &r i
vigen for anvéndaren.
Anvénd e heller forlén-
gningssladd.

Maskinen &r  mycket
varm nér den &r i funk-
tion, anvind endast
handtagen och knappar-
na. LAT ALDRIG APPA-
RATEN VARA INOM
RACKHALL FOR BARN.
Flytta aldrig pa fritdsen
sé lénge oljan &r varm
effersom det da forelig-
ger risk for allvarliga
brénnskador.

Apparaten fér endast flyttas nér oljan &r kall och
da med hjélp av handtagen.

Fritbsen far endast tas i funktion effer att rétt
mdngd olja eller smélt fett har fyllts i. Skulle den
véirmas upp ndr den &r tom aktiveras ett séikerhet-
svérmeskydd som stoppar funktionen.

Respektera alltid MIN och MAX niv&erna som
anges inuti den avtagbara behéllaren.
Sakerhetsbrytaren ser till att uppvérmningsele-
mentet endast kan fungera nér styrenheten &r kor-
rekt placerad.

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

L&t aldrig styrenheten, elkablen och den elektriska
kontakten komma i kontakt med vatten eller annan
véitska.

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

Olja och fett &r anténdliga émnen, om de fattar
eld skall apparaten omedelbart kopplas ur frén
véigguttaget. Sléck elden genom att kvéiva den
med hjdlp av ett lock eller en filt. Anvénd aldrig
vatten for att sliicka elden.

Fér att ta ur den avtagbara behéllaren méste man
i/dnta tills oljan eller fettet har kallnat helt och hal-
et.

e Spara dessa instruktioner.
® Oppna infe luckan fér otuﬂémningskronen (om

sédan ingér) medan oljan fortfarande &r varm.



VARMESAKERHETSMEKANISM

Apparaten &r utrustad med et séikerhetsvéirmeskydd
som avbryter uppvérmningen vid en felaktig
anvéndning eller vid funktionsfel. Nér apparaten
har svalnat skall man trycka létt, med hjélp av en
tandpetare eller liknande, p& &terstéllningsknappen
for sdkerhetsbrytaren “U” som sitter i ndrheten av
texten RESET (se fig. 1). Om apparaten inte funge-
rar skall man kontakta en serviceverkstad som &r
auktoriserad av tillverkaren.

BRUKSANVISNINGAR

Innan fritésen anvdnds forsta géngen stall man
rengdra korgen, behallaren ocﬁ locket noggrant
meg vatten och diskmedel. Styrenheten mec? elka-
beln och uppvérmningselementet skall rengdras
med en fuktig trasa. Kontrollera att inget vatten har
tréingt in i styrenheten eller att det &r nagot vatten
kvar i botten p& den avtagbara behéllaren. Torka
alla delar noggrant

Kontrollera att styrenheten sitter ordentligt fast pa
fritésens stomme. Sckerhetsbrytaren “C” omsiliggor
apparatens funktion om styrenheten “V” inte &r kor-
rekt placerad pé& omhéljet “L”.

Fritdsen &r nu klar att anvéindas.

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT

* Ta bort locket “O” genom att lyfta upp det med
hjdlp av handtaget. Vrid pa korgens hopféllbara
handtag tills den blockeras (pos. 2 i fig. 2).Ta ut
korgen “Q” genom att dra den uppdt.

* Dra ut s& mycket elkabel, fran kabelutrymmet “S”,
som behdvs for att ansluta apparaten till véiggkon-
takten (se fig.3 ).

e Om man anvénder olja skall denna héllas i behal-
laren “P” i en sédan méngd att den angivna max-
nivan uppnas (se fig. 4).

Overskrid inte denna gréins effersom det da finns
risk for att oljan rinner ut ur behallaren.

Oljenivan skall alltid befinna sig mellan det angiv-
na max. och min. léget “D” (max. 3 respektive 4 |
beroende p& modell). Det béista resultatet uppnés
om man anvénder en jordnétsolja av god kvalitet.

* Om man istéllet anvéinder fett skall detta forst ska-
ras till sm& bitar och sméltas i en annan panna
och sedan héllas i fritésens behdllare. Smélt
aldrig fettet direkt i fritdsens behallare eller p&
dess uppvérmningselement (se fig. 5).

e Satt p& locket “O” igen.

FORVARMNING

e Laigg den mat som skall friteras i korgen “Q”, utan att
dverbelasta den (max 1 kg for 3 litersmodellen och
1,3 kg for 4-litersmodellen).

Kontrollera aft korgens handtag ér korrekt placerat
(pos. 2 i fig. 2).

e Placera termostatknappen “A” (se fig. 6) pa den
dnskade  femperaturen  (se Friteringstorl)):Hen).
Kontrollampan “B” évergér fran gront fill rot sken.

e Nér den instéllda temperaturen har uppnétts lyser
kontrollampan “B” med grént ljus.

BORJAN AV FRITERING

* Sénk ned korgen “Q” i oljan sa fort kontrollam-
pan “B” lyser med gront ljius. Séink ned den
mycket langsamt fér att undvika och att het olja
stéinker ut.

e Det &r helt normalt att en stdrre méngd énga
strommar ut.

INSTALLNING AV TIMERN (dé& sadan finns)
Tryck pé knappen “G”, pé displayen visas dé “0a”.
Hall knappen “G” nedtryckt tills den &nskade tiden
framtréider. Det &r mojligt att stélla in fran 01 till 99
minuter.
Nar instéllningen har gjorts skall knappen “G”
sldppas upp. P& displayen startas nu nedrékningen:
J E&n 99 till 01 minuter gérs nedrdkningen i
minuter;
e fr&n 01 minuter gérs nedrékningen i sekunder.
En ljudsignal talar om nér den instéllda tiden har
gétt ut, for att sténga av ljudsignalen skall man
trycka pé timerns tryckknapp “G”.
Om timern inte har stéllts in p& rétt tid &r det mojligt
att nollstélla den genom att hélla tryckknapp “G”
nedtryckt i ett par sekunder.

Timern talar om nér den instéllda tiden har gétt ut
men stdnger inte av apparaten.

Batteribyte gors pa omhéljets (L) insida pé féljande

satt:

e Ta bort fristsens alla komponenter;

o Skruva loss de tv& skruvar som haller fast timern;

e Dra ut timern, var uppmérksam pé att Du inte tap-
par knappen;

® Byt ut batteriet med et nytt av samma typ;

For att séitta fillbaka timern skall man f8lja samma pro-
cedur som beskrivits ovan, men i omvénd ordning.
Bade nar batteriet skall bytas ut och nér appara-
ten skall skrotas, skall batteriet tas bort och hante-
ras i enlighet med gallande lagar eftersom de &r

skadliga ?éir miljén.

AVSLUTNING AV FRITERING

 Nar friteringstiden har gétt ut skall man ta upp
korgen “Q" och kontrollera att maten har fétt den
énsiode gyllene fargen.

® Om maten &r fardigfriterad skall man stéinga av
apparaten genom att placera termostatknappen
“A”" pé position “e”. Kontrollampan &r grén.

* Dra ut stickproppen ur eluttaget.

e Lat oljan rinna av genom att haka fast korgen “Q”
i stddet “E” i behallaren.

® OBS: Haj upp korgen "Q” pé stédet “E” efter den
fsrsta omgéngen vid fritering i tvé omgangar eller
av flera livsmedel. Vénta tills kontrollampan lyser
med gront ljus som tecken p& att den instéllda
temperaturen har uppnétts igen. Dérefter skall
man séinka ned korgen “Q” igen i oljan ytterligare
en gdng.
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RAD FOR FRITERING OLJAN OCH FETTETS
HALLBARHET

Oljan och fettet far aldrig sjunka under minimum-
nivan. De skall erséittas helt och héllet med jémna mel-
lanrum.

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

Om oljan véirms upp flera géingen blir den dalig, som
i vilken fritds som helst! Sa att Gven om den anvénds
pd ett korrekt séitt rekommenderar vi att man erséitter
oljan med jémna mellanrum.

FRITERING AV ICKE FRYST MAT

HUR MAN FRITERAR PA RATT SATT

Det &r viktigt ot man flier friteringstiden i varje
recept. Om man friterar p& dllfsr lég temperatur
suger maten upp for mycker o|]c|, och om man friterar
pé allfsr hég temperatur bildas ett en hard kant
utanp@ och maten férblir ré inuti.

Den mat som skall friteras far endast séinkas ned i
olian nér den har uppnétt rétt temperatur, d.v.s. nér
kontrollampan “B” sléickts. Overbelasta inte korgen,
eftersom detta skulle medféra att oljan genomgér en
hastig femperaturminskning vilket, i sin tur, resulterar
i en allfér fet och ojéimn fritering. Kontrollera att den
mat som skall friteras &r skuren i tunna skivor och &r i
samma fjocklek. Detta eftersom allfér fiocka skivor
oftast inte blir genomstekta frots att ytan ser bra ut,
medan skivor av samma format blir genomstekta pé
samma gang.

Den mat som skall friteras maste torkas torr innan den
séinks ned i oljan eller fettet for att undvika att oljan
stéinker, dessutom blir blét mat ofta mjuk efter friterin-
gen (framfdr allt potatis).

Vi rekommenderar att man panerar eller mjslar in vat-
tenrik mat (fisk, k&tt, grénsaker), samt att man &r noga
med att avléigsna Sverskottet av strobrad eller mjel
innan maten sénks ned i oljan.

Konsultera nedanstéende tabell men kom ihég att den angivna friteringstiden &r ungeférlig och att man skall ta

hénsyn till méingden och till personlig smak.

Typ av livsmedel Max. méngd (gr) Temperatur (°C)  Tid (minuter)
Férsk potatis Halv portion 500 (3-litersmodellen) 170 6-8
700 (4-litersmodellen) 170 8-10
Hel portion 1000 (3-litersmodellen) 170 13-15
1300 (4-litersmodellen)170 14-16
Fisk Blaickfisk 600 140 9-11
Canestrelli 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12
Rékor 600 140 8-10
Sjétunga 500 140 6-8
Kot Flaskkotletter (3-4) 500 160 8-9
Kycklingbitar (3-4) 500 160 8-10
Kattbullar (15) 700 160 8-10
Gronsaker Krondirtskockor 400 150 15-17
Blomkal 600 150 10-11
Svamp 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-11
Squash 500 150 13-15

50



FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat har en mycket lag temperatur.

Detta gér att femperaturen pa friteringsoljan séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras. Fér att uppnd ett gott
resultat rekommenderar vi att den angivna max. méngden fér fritering inte &verskrids. Djupfryst mat &r téickt av
en méngd 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 ungeférliga och kan varieras i férhéllande fill begynnelsetemperaturen hos den
typ av livsmedel som skall friteras samt i férhéllande till den tid som rekommenderas av fillverkaren fér den djup-
frysta produkten.

Typ av livsmedel Max. méngd (gr.) Temperatur (°C) Tid (minuter)
Forkokt djupfryst potatis i bitar 1000 (3-litersmodellen) 190 15-17
1300 (4-litersmodellen) 190 17-19
Potatiskroketter 700 180 9-11
Fisk Fiskpinnar 500 180 7-8
Fiskfiléer 500 180 6-7
Kott Kycklingbitar (3) 300 180 5-6

MODELLER MED OLJEUTTOMNINGSKRAN (om sédan finns)

OBS: fér att inte riskera att bréinna dig bér du inte t8mma ut oljan nér den &r varm.
Gé till véga pa féljande sétt:

Ta ur korgen.

Oppna luckan “H".

Oppna kranen “I” genom att vrida den motsols.

Tém ut oljan i en behallare (se figuren nedan) och se till att den inte rinner &ver.

Avlggsna alla eventuella rester ur fritésen med hijélp av en svamp eller hushallspapper.
Stéing kranen genom att vrida den medsols.
Stéing luckan “H”.

NOoOO AN~

Det &r lampligt att fdrvara olja som har anvénts fér att fritera fisk &tskild fréin den olja som anvénds for
att fritera andra livsmedel.

L&t inte fett svalna fér mycket, eftersom det d& dvergér fill fast form.
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RENGORING

Innan nagon form av rengdring gérs skall man all-
tid dra ut kontakten ur eluttaget.

Placera aldrig fritdsen i blét eller under rinnande
vatten (se fig. 7).

Om vatten skulle tréinga in i styrenheten kan detta
leda till skador som orsakas av elstrmmen.
Kontrollera att oljan &r fillréckligt kall, ta dérefter
bort styrenheten och t5m ut oljan.

Avlégsna resterna i behdllaren med hjélp av en
trasa eller med hushéllspapper.

Alla de|<:|r, bortsett fran styrenheten, elkabeln och
uppvdrmningselementet, kan rengéras med varmt
vatten och diskmedel (se fig. 8).

Anvénd aldrig en hard svamp eftersom det kan
skada fritdsen.

Efter avslutad rengéring skall alla delar torkas nog-
grant, detta fér att undvika att det skvatter varm olia
ndr apparaten sedan tas i bruk.

PROBLEM UNDER FUNKTIONEN

PROBLEM

ORSAK

ATGARD

Dalig lukt

Oljan har blivit dalig.
Fel typ av frityrvétska anvénds.

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

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit dalig och det bildas for
mycket skum.

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

Korgen har séinkts ned allifér snabbt.
Oljenivén &éverskrider den angivna
maxnivan.

Byt ut oljan eller fettet.

Torka av maten ordentligt.

Saink ned den léngsamt.

Minska méngden olja i behalla-
ren.

Stéll in en hégre temperatur.

Maten fér inte den gyllene fargen
under friteringen

Oljetemperaturen é&r alltfsr lag.
Korgen dr allifsr fullastad.

Minska méngden mat.Rivolgersi al

Oljan blir inte varm

Fritssen har anvéints utan olja i behélla-
ren, vilket har ulst fel p& sakerhetsvér-

Vénd Dig fill en serviceverkstad

mebrytaren.

(delen méste bytas ut).

52



