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

BESKRIVNING AV APPARATEN (se ritning pd sidan 2)

A. Lock F. Kontrollampa
B. Inspektionsfonster G. Termostatknapp
C. Filter H. Korg
D. Friteringskarl I. Lastangent
E. Oppningsknapp L. Korghandtag
M. Strombrytare
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. Avlégsna 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 &vervakning 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 korghandta-
get).

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

 Det &r helt normalt att fritdsen luktar lite forsta gangen du anvéinder den. Védra rummet.

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

ANVANDNING

Kontrollera alltid att det finns olja i behéllaren innan du sétter i stickproppen.

Fyll oliebehallaren med hégst 2 liter olja (1,8 kg fett).

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

Anvidnd aldrig fritésen om oljenivén befinner sig under nivan "min", eftersom detta kan utlésa Gverhett-
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 bér du skéira det i mindre bitar s& att fritdsen inte véirms upp utan fett under
de férsta minuterna. Temperaturen ska vara instélld p& 150 °C fill dess att fettet helt har dvergétt i flytande
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form. Sedan kan du éndra instéllningen till 8nskad temperatur.

ATT BORJA FRITERA

Sétt i stickproppen i eluttaget, sétt pa strdmbrytaren M och stéll in &nskad temperatur. Fyll korgen och séink
ned den i o|icm nar kontro”qmpon har sléickts. Stdng locket. Overbelasta inte korgen (max. 1 kg fersk pota-
tis). Det &r helt normalt att en betydande méngd anga strdmmar ut fran filtret omedelbart efter detta och att
det bildas kondensdroppar vid korghandtaget. Hoj upp korgen och kontrollera om maten &r férdig nar fri-
teringstiden har gétt ut. Om maten &r fardigfriterad stéinger du av fritésen genom att séitta strémbrytaren M
i lage "0”.

FFRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan férrén den har uppnétt ratt temperatur, d.v.s. nér kon-
trollampan slécks.

Overbelasta infe korgen. Detta medfér att oljan genomgar en hastig temperaturminskning, vilket ger ett
allfsr flottigt och ojémnt resultat.

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

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

Se till att den mat som ska friteras &r torr innan du séinker 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, kétt, grénsaker) samt ér noga med att avlégsna dverskottet av strébrad 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 11-13
FISK Blaickfisk 500 160 12-13
Havskréftstjértar 500 160 9-10
Sardiner 500 170 12-13
Sjétunga 400 160 7-8
KOTT Schnitzel 300 170 8-9
Kycklingbrdst 300 180 7-8
Ksttbullar 500 170 7-8
GRONSAKER Kronértskockor 250 150 11-12
Blomkél 300 160 7-8
Svamp 300 160 6-7
Auberﬁiner 100 170 7-8
Squas| 300 160 11-12

De angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeféirliga 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 Quantita max. gr. | Temperatura °C| Tempo (minuti)
POMMES FRITES 300 (*) 190 6-8
POTATISKROKETTER 500 190 10-11
FISK Fiskpinnar 300 190 5-6
Rakor 300 190 5-6
KOTT Kycklingbrast 200 190 7-8

De angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeférliga och maste anpassas med hdnsyn till mangd

och personlig smak.

(*) Detta &r den méngd som rekommenderas fér bésta friteringsresultat. Det ér naturligtvis méjligt att fritera
en stérre méngd potatis, men det &r da viktigt att komma ihag att potatisen blir lite flottigare eftersom tem-
peraturen pd oljan genomgar en hastig minskning nér potatisen séinks ned.

OLJIAN OCH FETTETS HALLBARHET

Byt ut oljan eller fettet helt med jémna mellanrum. Om oljan véirms upp flera ganger frsémras den, som i
alla fritsser. Aven om oljan anvéinds och filtreras pd 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 foljande fall:

nér dalig lukt eller rok uppstar under friteringen eller nér oljan har blivit mérk.

Stéing av apparaten med strémbrytaren M, dra ur stickproppen och 1&t apparaten svalna innan du rengér
eller underhéller den. Vi rekommenderar att du gér detta efter varije fritering, sérskilt efter fritering av pane-
rad eller mjlad mat. Mat som blir kvar i oljan eller fettet tenderar att bréinnas och gér att oljan/fettet for-
sdmras snabbare. Kontrollera att oljan &r tillréckligt kall (vénta 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 tréin-
ga in kan detta leda till elekiriska stétar.

Locket gar att ta loss. Tryck det bakét samtidigt som du drar det uppat. Diska kérlet med varmt vatten och
flytande diskmedel.

Skslj och torka noggrant. Korgen kan diskas i diskmaskin. Anvéind inte féremdl eller rengéringsmedel med
slipverkan nér du rengdr modeller med belagd insida, bara en mjuk trasa med milt rengdringsmedel.

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

Vid slutet av produktens livsléingd, far den inte skaffas bort som tétortsavfall. Den kan dverlémnas fill lokala myndighe-

ters avfallssorteringscentraler eller till en dterforsdljare som ger denna service.

Att skaffa bort en hushéllsmaskin undviker méjliga negativa konsekvenser for milisn och hélsan som hérstammar fran

en olémplig bortskaffning och tillater en étervinning av materialen som den bestar av fér att spara betydande energi och

tilgéngar. Som p&minnelse om att hushéllsmaskiner méste skaffas bort separat, har produkten markerats med en sop- NN
tunna med eft kryss.

44





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ITA <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


