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Lds igenom denna instruktionsbok noggrant innan du installerar

och anvander apparaten, det ar enda sattet att uppna optimalt
resultat och maximal driftssakerhet.

«  Kontrollera att natspanningen motsvarar den spanning som

anges pa markplaten innan du anvander fritosen.

+  Anslut endast fritdsen till ordentligt jordade eluttag med en

kapacitet pa minst 10 A.

(Overlat at en elektriker att byta ut uttaget om vigguttaget

och apparatens stickpropp inte skulle passa ihop.)
«  Placerainte fritosen i ndrheten av varmekallor.

« Omelsladden &r skadad ska den for att undvika fara bytas ut

av tillverkaren eller dennes serviceverkstad.
«  Fritosen blir varm nar den ar i bruk.
PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.

- Flytta aldrig fritdsen nar oljan &r varm. Detta kan leda till al-

Ivarliga brannskador.
.« Séttinte pa fritosen forrdn du har fyllt pa olja eller fett.

Om den vérms upp ndr den ar tom slar ett dverhettningsskydd

till och stanger av den.

For att kunna anvénda fritdsen igen maste du da vanda dig till

en auktoriserad serviceverkstad.

«  Kontakta en serviceverkstad eller av tillverkaren auktoriserad

personal om fritosen lacker olja.

« Rengor friteringskérlet samt korgen och locket (ta bort filtret)
noggrant med varmvatten och flytande diskmedel innan du

anvéander fritdsen forsta gangen.

Torka alla delarna noggrant ndr du har diskat dem. Avldgsna

eventuellt vatten som har samlats pa kérlets botten.

P4 detta sétt undviker du farliga sténk av het olja nér appara-

ten ar i funktion.

«  Latinte personer med reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk
formaga eller otillrdcklig erfarenhet och kunskap (daribland
barn) anvdnda apparaten utan noggrann dvervakning och

ledning av en person som ansvarar for deras sakerhet.
Se till att barn inte leker med apparaten.

+ Anvdnd handtagen nér du flyttar apparaten. (lyft den aldrig i
korghandtaget). Kontrollera att oljan dr tillrdckligt kall (vénta

cirka 2 timmar).

«+ Det &r helt normalt att fritosen luktar lite forsta gangen du

anvander den. Vadra rummet.

«  Ldtinte sladden hanga ned fran bénkskivan som fritdsen star
pa sd att ett barn latt kan dra i den eller den hindrar dig i dina

rorelser.

« Seuppforhetanga och oljestank som kan uppsta nar du opp-

nar locket.

« Anvdnd inte hantverksmassigt tillverkad olja eller olja med

hdg surhetsgrad.
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Driv inte apparaten med en extern timer eller separat fjérr-
kontroll.

Denna apparat dverensstammer med direktiv 2004/108/EG
om elektromagnetisk kompatibilitet samt med férordning
(EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material av-
sedda att komma i kontakt med livsmedel.

Denna apparat ar endast avsedd for hushéllsbruk. Den ska
inte anvandas: i personalkok i affarer, pa kontor eller andra
arbetsplatser, pa bondgardshotell, pa hotell och motell, vid
rumsuthyrning.

Anvénd enbart den avtagbara kontrollpanelen som medfdljer
F13235.

BESKRIVNING AV APPARATEN

==~ T rXrommonw >

se ritningen pa framsidan)

Lock
Inspektionsfonster
Filter

Oppningsknapp
Lostagbart friteringskarl
Korg

Lastangent
Korghandtag

Lostagbar kontrollpanel
Termostatreglage
Kontrollampa
Elektriska konnektorer
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Kontrollera alltid att det finns olja i behallaren innan du satter i
stickproppen.

Fyll oljebehallaren med hogst 1,3 liter olja (1,2 kq fett).

0BS: Olje-/fettnivan ska alltid halla sig mellan maximi- och mini-
mimarkeringarna.

Anvénd aldrig fritdsen om oljenivan befinner sig under nivan
“min’; eftersom detta kan utlosa dverhettningsskyddet. Vénd dig
till en auktoriserad serviceverkstad om du maste byta ut skydet.
Du uppnar det basta resultatet genom att anvanda en jordnétsolja
av god kvalitet. Undvik att blanda olika slags oljor. Om du anvan-
derfettifast form bor du skéra det i mindre bitar sa att fritdsen inte
varms upp utan fett under de forsta minuterna.

Temperaturen ska vara instélld pa 150°C till dess att fettet helt
har dvergatt i flytande form. Sedan kan du éndra instélIningen till
onskad temperatur.

ATT BORJA FRITERA

1. Lagg den mat som skall friteras i korgen utan att dverbelasta
den (max. 0,7 kg farsk potatis).
Placera inte huvuddelen av maten i mitten av korgen, utan
sprid ut den léngs korgens kanter for att fa en jamnare frite-
ring.

2. Stdllin onskad temperatur med termostatreglaget "L” (fig. 1).
Nér den installda temperaturen har uppnatts slacks kontrol-
lampan "M”.

3. Dra lastangenten “G" pa handtaget bakdt och for langsamt

ned handtaget sa fort kontrollampan har sléckts sa att korgen
sanks ned i oljan. Stang locket.

+ Det dr helt normalt att en betydande mangd mycket varm
anga strommar ut fran filterluckan omedelbart efter detta.

« Nér du har sankt ner maten i oljan och pahdrjat friteringen
tacks insidan pa inspektionsfonstret “B” med anga som sedan
forsvinner successivt.

+ Detdrnormaltatt det bildas kondensdroppar vid korghandta-
get under friteringen.

EFTER FRITERINGEN

Hoj upp korgen och kontrollera att maten har uppnétt nskad bry-
ning nar friteringstiden har gatt ut. Pa modeller med inspektion-
slucka kan du gdra denna kontroll genom luckan, utan att oppna
locket.

Om maten dr fardigfriterad sténger du av fritdsen genom att sdtta
termostatreglaget "L" i lage "0” sd att ett klick hdrs frdn strom-
brytaren.

Lat korgen sitta kvar i det hoga ldget inuti fritdsen en stund sa att
oljan rinner av (fig. 2).
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FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att du filtrerar oljan eller fettet efter varje frite-

ring, sarskilt efter fritering av panerad eller mjélad mat. Mat som

blir kvar i oljan eller fettet tenderar att brénnas och gdr att oljan/
fettet forsamras snabbare.

Kontrollera att oljan &r tillrackligt kall (vnta cirka 2 timmar). Om

du anvander fett bor du se till att det inte svalnar for mycket, s att

det dvergar till fast form.

1. Oppnafritdsens lock och ta loss kontrollpanelen “I” som i figur
3. Ta sedan ur det Istagbara friteringskarlet “E” genom att
lyfta det i handtagen (fig. 4), Ta av locket som i fig. 5. Tom
kérlet (fig. 6).

"

2. Avldgsna alla eventuella rester ur fritdsen med hjélp av en
svamp eller hushallspapper.

3. Sttikaret sd att konnektorerna (N) placeras framat.

4,  Sitt tillbaka kontrollpanelen “I".

5. Sétt tillbaka korgen i det hdga ldget och placera ett filter i
botten pd korgen (fig. 7). Dessa filter kan kdpas hos vara ater-
forsaljare eller hos ndgon av vara serviceverkstéder.

6. Hall ddrefter i oljan eller fettet i fritdsen mycket langsamt sa

att det inte rinner dver filtret (fig. 7). Nar operationen dr klar,

sdtt tillbaka locket.
0BS: Olja som har filtrerats pd detta satt kan forvaras i fritdsen.
0m du inte anvénder fritdsen regelbundet rekommenderar vi dock
att du forvarar oljan i en sluten behdllare for att undvika att den
forsamras. Det dr lampligt att forvara olja som har anvénts for att
fritera fisk tskild fran den olja som anvands for att fritera andra
livsmedel.

UTBYTE AV LUKTFILTER

Med tiden blir luktfiltret inuti locket mindre verkningsfullt. Lossa
filterskyddet av plast genom att trycka pa haken i den riktning som
pil 1 visar och dppna den i den riktning som pil 2 visar (fig. 8).

Byt ut filtren.



Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfor ndgon form

av rengoring.

Sank aldrig ner kontrollpanelen i vatten och satt den inte under

rinnande vatten. Om vatten skulle trédnga in kan detta leda till

elektriska stotar.

Kontrollera att oljan dr tillrdckligt kall (vanta cirka 2 timmar). Tom

ut oljan eller fettet enligt beskrivningen i avsnittet “Filtrering av

olja och fett”.

Taav locket som i fig. 5.

Ldgg aldrig locket i b6t utan att forst ha tagit bort filtret.

Rengor friteringskarlet “E” pa foljande sétt:

-« tabortkontrollpanelen“I” sdsom visas i figur 3, ta bort det ut-
dragbara karet “E” och hall det i handtagen (fig. 4), och diska
det sedan i diskmaskin eller for hand med varmt vatten och
diskmedel.

« Skdlj och torka noggrant. Placera karlet s att den invandiga
beldaggningen inte repas om du diskar den i diskmaskin.
0Obs: ndr kontrollpanelen tagits bort, kan alla aterstaende
delar av fritdsen diskas i diskmaskin.

Tom aldrig fritdsen genom att luta den eller vénda den upp
och ned (fig. 9).

+ Rengor korgen med jamna mellanrum och se till att avldgsna

alla rester som har ansamlats.

LOSTAGBART KARL MED BELAGD INSIDA
Anvénd inte foremal eller rengdringsmedel med slipverkan nér du
rengor karlet, bara en mjuk trasa med milt rengdringsmedel.

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under miniminivan. Byt ut
oljan eller fettet helt med jamna mellanrum. Oljan och fettets
hallbarhet beror pa vad som friteras. Fritering av panerad mat
smutsar till exempel ned oljan mer an vanlig fritering.

Om oljan vérms upp flera ganger forsamras den, som i alla
fritdser. Aven om oljan anvands och filtreras p3 ett korrekt siitt
rekommenderar vi dérfor att du byter ut den helt och héllet med
jamna mellanrum.

ATT FRITERA PA RATT SATT

+  Folj rekommenderad temperatur for varje recept. Om tempe-
raturen dr for 1dg absorberas onddigt mycket olja. Om tem-
peraturen dr for hog bildas det genast en skorpa, men inuti
forblir maten ra.

« Om du ska fritera sma méangder mat bor du stalla in en lagre
oljetemperatur an den angivna for att undvika att oljan kokar
over.

+  Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan forran den
har uppnatt rétt temperatur, det vill saga nér kontrollampan
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slacks.

(Overbelasta inte korgen. Detta medfor att oljan genomgér
en hastig temperaturminskning, vilket ger ett alltfor fett och
ojamnt resultat.

Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna
skivor med samma tjocklek. Detta eftersom alltfor tjocka
skivor oftast inte blir genomstekta trots att ytan ser bra ut,
medan skivor av samma format blir fardiga pa samma gang.
For att undvika stank bor du torka matvarorna ordentligt
innan du ldgger ned dem i oljan eller fettet. For fuktrik mat
blir dessutom mjuk efter friteringen (framfor allt potatis). Vi
rekommenderar att du panerar eller mjclar in mycket vatten-
rik mat (fisk, kott, gronsaker) samt dr noga med att avlagsna
overskottet av strobrod eller mjélinnan du sanker ned maten
i oljan.



FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Typ av mat Maximimangd Temperatur i °C Tid i minuter
POMMES FRITES  halv portion 350 190° 5-7
hel portion 700 190° 10-14
FISK Blackfisk 250 160° 6-7
Musslor 250 160° 6-7
Havskraftstjartar 250 160° 5-6
Sardiner 250 170° 6-7
Sma blackfiskar 250 160° 6-7
Sjotunga (1) 130 160° 5-6
KOTT Flaskkotletter (1) 120 160° 5-7
Kycklingbrost (2) 240 180° 4-6
Kycklingbrost (2) 300 180° 20-25
Kéttbullar (6) 250 160° 4-6
GRONSAKER  Krondrtskockor 150 150° 5-6
Blomkal 200 160° 4-5
Svamp 200 150° 4-5
Auberginer (2 skivor) 50 170° 3-4
Squash 150 160° 5-6

Kom ihdg att de angivna friteringstiderna och temperaturerna ar
ungefarliga och bor anpassas med hénsyn till mangden och till

personlig smak.

FRITERING AV DJUPFRYST MAT

« Djupfryst mat haller en mycket lag temperatur, vilket gor att
oljans eller fettets temperatur oundvikligen sanks markbart
ndr denna typ av mat friteras. Darfor bor du inte dverskrida de

Djupfryst mat dr ofta helt tackt av iskristaller, som du maste
ta bort fore friteringen genom att skaka korgen. Sank sedan
ned korgen mycket langsamt i oljan for att undvika att oljan

mangder som anges i nedanstaende tabell om du vill uppna bubblar och stanker.

ett gott resultat.
Typ av mat Maximiméangd Temperaturi °C Tid i minuter
POMMES FRITES 200 (*) 190 3-6
POTATISKROKETTER 350 190 6-7
FISK Fiskpinnar (6) 150 190 4-5

Rékor 150 190 4-5

KOTT Kycklingbréist (1st.) 120 190 35

De angivna friteringstiderna dr ungefdrliga och ska varieras i
forhallande till den ursprungliga temperaturen hos den mat som
skall friteras samt den temperatur som tillverkaren av den djupfry-

sta produkten rekommenderar.

(*) Detta & den mangd som rekommenderas for bdsta friterings-
resultat. Det &r naturligtvis mdjligt att fritera en storre méngd
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potatis, men det &r da viktigt att komma ihdg att potatisen blir
lite flottigare eftersom temperaturen pa oljan genomgar en hastig
minskning ndr potatisen sanks ned.



driftsstorningar

PROBLEM ORSAK

ATGARD

Dalig lukt Luftfiltret &r igentdppt
Oljan har blivit délig

Fel typ av frityrolja anvands

Byt ut filtret
Byt ut oljan eller fettet

Anvand en bra jordndtsolja

mycket skum

ioljan

Korgen har sankts ned for snabbt

maximinivan

Oljan rinner ver | Oljan har blivit dalig och gor att det bildas for

Mat som inte var tillrdckligt torr har sankts ned

Oljenivan i fritosen dverskrider den angivna

Byt ut oljan eller fettet

Torka av maten ordentligt

Sank ned den langsamt

Minska méngden olja i behallaren

ren, vilket har utldst dverhettningsskyddet

Oljan blirinte varm | Fritdsen har tidigare anvants utan olja i behalla-

Vand dig till en serviceverkstad (skyddet méste bytas ut)

Viktig information for en korrekt bortskaffning av
produkten i dverensstammelse med Europadirektiv
2002/96/EG.
Vid slutet av produktens livsldngd, far den inte skaf-
fas bort som tétortsavfall. Den kan Gverldmnas till
mmmm [okala myndigheters avfallssorteringscentraler eller
till en dterforséljare som ger denna service. Att skaffa bort
en hushallsmaskin undviker mdjliga negativa konsekvenser
for miljon och halsan som harstammar fran en oldmplig
bortskaffning och tillater en dtervinning av materialen som
den bestdr av for att spara betydande energi och tillgangar.
Som paminnelse om att hushéllsmaskiner maste skaffas
bort separat, har produkten markerats med en soptunna
med ett kryss.
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