D

Lés igenom denna instruktionsbok noggrant innan
du installerar och anvdnder apparaten. Det dr
enda sdttet att uppna optimala resultat och maxi-

mal driftssékerhet.

BESKRIVNING AV APPARATEN

(se ritning pa sidan 3)

A.
. Lastangent

vMOZTrR

STIemmoNw®

Korghandtag

Lock
Inspektionsfonster
Filterlucka

Korg

. Hake for filterskydd

Sladdutrymme

Lyfthandtag for fritssen

Propp till uttdmningsslang (endast pa vissa model-
ler)

Fot

Uttsmningsslang for olja (endast pé vissa modeller)

. Kontrollampa
. Termostatvred
. Lucka till slangutrymmet (endast p& vissa modeller)

Oppningsknapp

RAD

Kontrollera att nétspénningen motsvarar den spénning
som anges pa mérkpléten innan du anvénder fritdsen.
Anslut endast fritssen fill ordentligt jordade eluttag
med en kapacitet p& minst 10 A.

(Overlat at en elekiriker att byta ut uttaget om véggut-
taget och apparatens stickpropp inte skulle passa
ihop.)

Placera inte fritdsen i nérheten av viirmekéllor.

Om elsladden &r skadad ska den fér att undvika fara
bytas ut av tillverkaren eller dennes serviceverkstad.
Fritssen blir varm nér den &r i bruk.

PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.

Flytta aldrig fritdsen ndr oljan &r varm. Detta kan leda
till allvarliga bréinnskador.

St inte p& fritdsen forréin du har fyllt pa olja eller fett.
Om den vérms upp ndr den &r tom slér eft dverhett-
ningsskydd fill och stéinger av den.

For att kunna anvinda fritésen igen maste du dé
véinda dig till en auktoriserad serviceverkstad.
Kontakta en serviceverkstad eller av tillverkaren aukto-
riserad personal om fritdsen lécker olja.

Korgen fors pa friteringskérlets mittentapp automati-

skt.

Darfér bor du infe rotera den manuellt for att séka

efter réitt lcige, for aft inte riskera att den gér sénder.
Rengor friteringskarlet samt korgen och locket (ta bort
filtret) noggrant med varmvatten och flytande diskme-
del innan du anvéinder fritdsen forsta gangen.

Torka dlla delarna noggrant nér du har diskat dem.
Avlégsna eventuellt vatten som har samlats pa kérlets
botten och sarskilt i oljeuttdmningsslangen.

P& detta st undviker du farliga sténk av het olja nér
apparaten &r i funktion.

L&t inte personer med reducerad psykisk, fysisk eller
sensorisk férméga eller ofillréicklig erfarenhet och kun-
skap (déribland barn) anvéinda apparaten utan nog-
grann évervakning och ledning av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Flytta inte fritdsen nar oljan &r varm.

Anvéind handtagen (1) nér du flyttar apparaten. (lyft
den aldrig i korghandtaget). Kontrollera att oljan &r
tillréickligt kall (vénta cirka 2 timmar).

Om apparaten har en uh‘émningss|ang ska den alltid
vara stéingd och placerad i det sérskilda utrymmet nér
fritdsen anvéinds.

Det &r helt normalt att fritdsen luktar lite forsta géingen
du anvénder den.

Védra rummet.

L&t inte sladden hénga ned fran bénkskivan som frits-
sen star pd sa att et barn l&tt kan dra i den eller den
hindrar dig i dina rérelser.

Se upp for het &nga och oljestéink som kan uppsta nér
du 8ppnar locket.

Anvéind inte hantverksmdssigt tillverkad olja eller olja
med hdg surhetsgrad.

Driv inte apparaten med en extern timer eller separat
figrrkontroll.

Denna apparat Sverensstimmer med  direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk kompatibilitet
samt med férordning (EG) nr 1935/2004 av den 27
oktober 2004 om material avsedda att komma i kon-
takt med livsmedel.
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ANVANDNING

EFTER FRITERINGEN

Pafyllning av olja eller fett

* For upp korgen "F” i det hdgsta léget genom att dra
handtaget “A” uppét (fig. 1).
Ha ALLTID locket stéingt nér du hdjer och sénker
korgen.

. (F)ppnq locket “C” genom att trycka p& knappen “P”
(fig. 2).
Dra korgen uppét och ta ut den (fig. 3).
Hall 1,2 1 olja (eller 1 kg fett) i kérlet.

OBS: Olje-/fettnivan ska alltid hélla sig mellan maxi-
mi- och minimimarkeringarna.

Anvénd aldrig fritésen om oljenivén understiger mini-
minivan, eftersom detta kan utlésa Sverhettnings-
skyddet. Vénd dig till en auktoriserad serviceverkstad
om du maste byta ut skyddet.

Du uppnar det bésta resultatet genom ot anvéinda en
jordnatsolja av god kvalitet.

Undvik att blanda olika slags oljor.

Om du anvéinder fett i fast form br du skéra det i mindre
bitar s& att fritdsen inte vérms upp utan fett under de for-
sta minuterna. Temperaturen ska vara instélld pa 150 °C
il dess att fettet helt har 6vergétt i flytande form. Sedan
kan du éndra instéliningen till dnskad temperatur.

ATT BORJA FRITERA

1. Ldagg den mat som skall friteras i korgen utan att
dverbelasta den (max. 1 kg férsk potatis).

Placera inte huvuddelen av maten i mitten av kor-
gen, utan sprid ut den léings korgens kanter f5r att
fa en jamnare fritering.

2. Sétt i korgen i karlet i det héga laget (fig. 3) och
stéing locket genom att trycka det Iéitt nedét fills det
hakas fast.

Stéing alltid locket innan du séinker ner korgen, for
att undvika att het olja stéinker ut.

3. Satt i stickproppen och still in &nskad temperatur
med termostatvredet “N” (fig. 4).

Nar den instéllda temperaturen har uppnétis slécks
kontrollampan “M”.

4. Dra lastangenten “B” pa& handtaget bakét och for
|éngsqmt ned hqndtoget sa fort kontro”ampan har
sléickts s& att korgen séinks ned i oljan.

 Det ér helt normalt aft en betydande méingd mycket
varm énga strémmar ut frén filterluckan “E” ome-
delbart e%ter detta.

*  N&r du har sénkt ner maten i oljan och pébériat fri-
teringen técks insidan av inspektionsESnstret "D”
med dnga som sedan férsvinner successivt.

e Det &r normalt att det bildas kondensdroppar vid
korghandtaget under friteringen.
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H&j upp korgen och kontrollera att maten har uppnatt
dnskad bryning néir friteringstiden har gatt ut.

Denna kontroll kan du géra genom inspektionsfénstret,
utan att Sppna locket.

Ta ur korgen och dra ur stickproppen efter tillagningen.
Lat korgen sitta kvar i det héga léget inuti fritdsen en
stund sé& att oljan rinner av.

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att du gér detta efter varje fritering,
sarskilt efter fritering av panerad eller mjslad mat. Mat
som blir kvar i oljan eller fettet tenderar att bréinnas och
gor att oljan/fettet forséimras snabbare.

Kontrollera att oljan ér tillréckligt kall (vénta cirka 2
timmar).

MODELLER MED UTTOMNINGSSLANG

Stdll fritosen vid kanten av béanken, men se till att fot-
terna (K) stér pa bénken (fig. 5).
1. Oppna fritésens lock och ta ur korgen (fig. 3).
2. Oppna luckan "O” som i fig. &.
3. Dra ut oljeuttdmningsslangen “L”.
4. Ta av proppen ") och klém samtidigt ihop slangen
med fingrarna fér att frhindra att oljan eller fettet
rinner ut innan slangen &r placerad i en uppsam-
lingsbehallare (se fig. 7).
Tém ut oljan eller fettet i en behallare (fig. 8).
Avlagsna alla eventuella rester ur fritésen med hjélp
av en svamp eller hushéllspapper.
7. Sétt p& proppen igen och sdtt tillbaka oljeuttdm-
ningsslangen pé plats.
8. St tillbaka korgen i det hdga léget och placera ett
filter i botten pé korgen (fig. 9).
Dessa filter kan képas hos véra éterforsdljare eller
hos négon av vara serviceverkstéder.
9. Hall darefter i oljan eller fettet i fritdsen mycket
l&éngsamt sé att det inte rinner &ver filtret (fig. 10).
10.Olja som har filtrerats pé detta séitt kan forvaras i
fritssen.
Om du infe anvénder fritdsen regelbundet rekom-
menderar vi dock att du férvarar oljan i en sluten
behallare fér att undvika att den férsémras.
Det &r lémpligt att fdrvara olja som har anvénts fér
att fritera fisk atskild fréin den olja som anvéinds for
att fritera andra livsmedel.
Om du anvénder fett bér du se fill att det inte svalnar
for mycket, sa att det 6vergar till fast form.

o o



OBS:

Tém aldrig fritésen genom att luta den eller véinda
den upp och ned utan anvénd alltid oljeuttém-
ningsslangen.

UNDERHALL AV LUKTFILTER
Lostagbart filter: eftersom lukfiltret i locket blir mindre
effektivt med tiden bor du byta ut det effer 10-15

anvéndningar.
Ta loss plastgallret och byt ut filtret (fig. 11-12).

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfsr

nagon form av rengdring.

Doppa aldrig ner fritdsen i vatten och spola den hel-

ler aldrig under vattenkranen.

Om vatten skulle tréinga in kan detta leda fill elektri-

ska stotar. Kontrollera att oljan dr fillréckligt kall

(vanta cirka 2 timmar).

Tém ut oljan eller fettet enligt beskrivningen i avsnittet

"Filtrering av olja och fett”.

Ta av locket som i fig. 13.

Locket gér att ta loss: skjut det bakét (se pil 717 i fig. 13)

och dra det samtidigt uppét (se pil “2” i fig. 13).

Lagg aldrig locket i blét utan att fsrst ha tagit bort fil-

tret.

Rengor friteringskarlet pé fsljande sétt:

* Diska fritssen med varmt vatten och diskmedel.
Sk6|] sedan och torka noggrant.

Tém alltid ut vattnet genom oljeuttdmningsslangen
om sé&dan finns (fig. 14). Tém sedan ut eventuellt
kvarvarande vatten i slangen.

* Anvéind den medféljande borsten fér att rengdra
oljeuttdmningsslangen invéndigt (fig. 15).

* Rengdr korgen med jémna mellanrum och se till aft
avléigsna alla rester som har ansamlats i ringen som
styr dess hjul.

o Torka av fritdsens utsida med en mjuk trasa for aft
avldgsna stéink och eventuella olje- eller kondensre-
ster.

Modeller med belagd insida

Anvéind inte fdremal eller rengéringsmedel med slip-
verkan nér du rengér kérlet, bara en mjuk trasa med
milt rengdringsmedel.

73



TILLAGNINGSTIPS

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under miniminivan.
Byt ut oljan eller fettet helt med j@mna mellanrum.
Oljans och fettets hallbarhet beror p& vad som friteras.
Fritering av panerad mat smutsar till exempel ned oljan
mer &n vanlig fritering.

Om oljan vérms upp flera génger férsémras den, som
i alla fritdser.

Aven om oljan anvénds och filreras pé ett korrekt sétt
rekommenderar vi darfér att du byter ut den helt och
héllet med jémna mellanrum.

Eftersom den hér fritssen forbrukar lite olja, tack vare
den snurrande korgen, gar det at cirka hélften s&
mycket olja som i andra fritdser, vilket &r en stor fordel.

ATT FRITERA PA RATT SATT

e F3lj rekommenderad temperatur fér varje recept.
Om temperaturen &r for laég absorberas onddigt
mycket olja.

Om temperaturen &r for hdg bildas det genast en
skorpa, men inuti férblir maten ra.

FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan
forrén den har uppnatt rétt temperatur, d.v.s. nér
kontrollampan slécks.

Overbelasta inte korgen.

Detta medfér att oljan genomgér en hastig tempe-
raturminskning, vilket ger eft alltfér flottigt och
ojéimnt resultat.

Om du ska fritera smé méngder mat bér du stélla
in en ldgre oljetemperatur &n den angivna for aft
undvika att oljan kokar &ver.

Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren
i tunna skivor och &r i samma tjocklek. Detta efter-
som allfdr tjocka skivor oftast inte blir genomstekta
trots att ytan ser bra ut, medan skivor av samma
format blir genomstekta p& samma gang.

Se fill att den mat som ska friteras @r torr innan du
stinker ned den i oljan eller fettet, eftersom for fuk-
trik mat blir mjuk efter friteringen (framfér allt pota-
tis). Vi rekommenderar att du panerar eller mjslar
in vattenrik mat (fisk, kétt, grénsaker) samt &r noga
med att avidgsna verskottet av strobrad eller mjsl
innan du sénker ned maten i oljan.

Typ av mat Maximiikgvantitet Temperatur i °C Tid (minuter)
POMMES FRITES  |Rekommenderad méngd 500 190 7-8
for perfekt fritering
Maximiméngd (sékerhetsgréins) 1000 190 14-16
FISK Blaickfisk 500 160 9-10
Blackfisk 500 160 9-10
Havskréftsticrtar 600 160 7-10
Sardiner 500-600 170 8-10
Smé blackfiskar 500 160 8-10
Sistungsfiléer (3 st) 500-600 160 6-7
KOTT Flaskkotletter (2 st) 250 170 5-6
Kycklingbrést (3 bitar) 300 170 6-7
Kattbullar (8-10 st) 400 160 7-9
GRONSAKER  Krondrtskockor 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9
Svamp 400 150 9-10
Auberginer 300 170 11-12
Squash 200 170 8-10

De angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeférliga och maste anpassas med hénsyn till den méngd

mat som ska friteras och personlig smak.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT

¢ Djupfryst mat héller en mycket lag temperatur,
vilket gor att oljans eller fettets temperatur oundvik- @
ligen séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras.
Dérfér bér du inte dverskrida de méngder som
anges i nedanstdende tabell om du vill uppn& ett

gott resultat.

Djupfryst mat &r ofta helt téickt av iskristaller, som du
maste ta bort fére friteringen genom att skaka kor-
gen. Séink sedan ned korgen mycket langsamt i
oljan fér att undvika att oljan bubgk:lr och stanker.

De angivna friteringstiderna &r ungeférliga och ska varieras i férhéllande fill den ursprungliga temperaturen hos
len mat som ska friteras samt den temperatur som tillverkaren av den d]upfrysta pro ukten rekommenderar.

Typ av mat Maximil;vantitet i Temperatur i °C Tid (minuter)

POMMES FRITES  |Rekommenderad méingd 180 (*) 190 3-4

for perfekt fritering

Maximiméngd (sékerhetsgréns) 1000 190 16-18
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskpinnar 300 190 4-6

Fiskpinnar 300 190 4-6
KOTT Kycklingbrést (3 bitar) 200 180 6-8

VARNING: kontrollera att locket dr ordentligt stéingt innan du sénker ner korgen.

(*) Detta &r den méngd som rekommenderas for bésta friteringsresultat.

Det ér naturligtvis majligt att fritera en stdrre méngd potatis, men det &r d& viktigt att komma ihag att potatisen
blir lite flottigare eftersom temperaturen pé oljan genomgér en hastig minskning nér potatisen séinks ned.

DRIFTSSTORNINGAR
PROBLEM PROBLEM ATGARD
Dalig lukt Lufffiltret &r igentcippt. Byt ut filiret.

Oljan har blivit dalig.

Fel typ av frityrolja anvéinds.

Byt ut oljan eller fettet.
Anvénd en bra jordnétsolja.

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit délig och gér att det bil-
das fér mycket skum.

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

Korgen har séinkts ned for snabbt.
Oljenivén i fritssen &verskrider den
angivna maximinivén.

Byt ut oljan eller fettet.

Torka av maten ordentligt.

Séink ned den langsamt.

Minska méingden olja i fritering-
skérlet.

Oljan blir inte varm

Fritdsen har anvénts utan olja i kdrlet,
vilket har gjort att Sverhettningsskyddet
har gétt sénder.

Vénd dig till en serviceverkstad
(skyddet méste bytas ut).

Bara hdlften av korgens
innehdll har friterats

Korgen snurrar inte under friteringen.

Rengér kérlets botten. Rengér
ringen som styr korgens hijul.

Viktig information for en korrekt bortskaffning av produkien i 6verensstimmelse med Europadirektiv 2002/96/EG.

ters avfallssorteringscentraler eller till en aterforsdljare som ger denna service. At skaffa bort en hushéllsmaskin und-
viker méjliga negativa konsekvenser f&r miljén och hélsan som hérstammar frén en olémplig bortskaffning och tillater

Vid slutet av produktens livsléngd, fér den inte skaffas bort som fétortsaviall. Den kan éverlémnas fill lokala myndighe- ﬁ

en &tervinning av materialen som den bestér av for aft spara betydande energi och tillgéingar. Som p&minnelse om aft

hushallsmaskiner maste skaffas bort separat, har produkten markerats med en soptunna med et kryss.
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