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Las denna bruksanvisning noggrant innan
du installerar och anvander apparaten.
Det &r bara pa det sattet som det gar att
uppna basta moéjliga resultat och séker
anvandning.

BESKRIVNING AV APPARATEN
(se ritningen pa luckan)

A. Hal for kontroll av filter

B. Korghandtag

C. Markor pa handtaget

D. Lock

E. Fonster (ej pa samtliga modeller)

F. Filterlock

G. Korg

H. Hake for filterlock

I. Utrymme for sladd

J. Lock for oljebehallare

K. Handtag for lyft av apparaten

L. Plugg till rér for témning

M. Fot

N. Display for minutraknare (ej pa samtliga

modeller))

0. Knapp for minutraknare (ej pa samtliga

modeller)

P. Oljefilter

Q. Oljebehallare

R. Fack for oljebehallare

S. Rér for tdmning av olja

T. Signallampa

U. Vred fér termostat och avstangning

V. Knapp fér 6ppning

Z. Lucka till rérsate

REKOMMENDATIONER

* Kontrollera att natsp&nningen motsvarar den
spanning som anges pa apparatens markplat
fére anvandningen.

» Anslut endast apparaten till eluttag med en minsta
kapacitet pa 10 A som ar férsedda med en effektiv
jordning. (Vid inkompatibilitet mellan uttaget och
apparatens stickkontakt ska du lata en fackman
byta ut uttaget mot ett annat av 1amplig typ.)

* Placera inte apparaten i narheten av varmekallor.

» Apparatens elsladd far inte bytas ut av anvanda-
ren da bytet kréver specialverktyg. Om den ska-
das ska du kontakta en serviceverkstad som har
auktoriserats av tillverkaren.

* Apparaten ar varm under anvéandningen. PLA-
CERA APPARATEN OATKOMLIGT FOR BARN.

» Flytta inte fritdsen nar oljan &r varm da det finns
risk for allvarliga bréannskador.

¢ Fritosen ska séttas pa forst nar den har fyllts
pa med olja eller fett. Om den varms upp nér
den ar tom utléser ett 6verhettningsskydd
som avbryter funktionen. | det fallet maste du
kontakta en av vara auktoriserade service-
verkstader for att aterstélla apparatens funk-
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tion.

» Om fritdsen lacker olja ska du kontakta en tekni-
sk serviceverkstad eller personal som har aukto-
riserats av tillverkaren.

« Korgen hamnar automatiskt p& behallarens mitt-
stift. FOr att undvika att delarna gar sénder ska
du darfér inte vrida pa den manuellt.

» Rengbr fritdsen noggrant innan den anvands for-
sta gangen. Rengér behéllaren, korgen, locket
(efter att filtret har tagits bort) och satsen for
oljeuppsamling (J, P och Q) med varmt vatten
och diskmedel. Anvand alltid réret f6r tdmning av
olja fér att tdmma ut vattnet enligt fig. 15. Torka
alltihop noggrant efterat och ta bort eventuellt
vatten som har samlats i réret fér témning av olja.

« Det ar helt normalt att det kommer ut en lukt fran
apparaten, da den tas i bruk for férsta gangen.
Lufta ut rummet.

» Material och féremal som ar avsedda att komma
i kontakt med livsmedel ar i dverensstammelse
med EU-direktiv 89/109.

+ Roret for tdmning maste alltid vara tillstangt och
placerat i sitt séte under anvandningen.

« Denna apparat bdr inte anvandas av obehdriga
personer eller barn utan tillsyn.

+ Lat inte barn leka med apparaten.

» Vid anvandning och nér oljan ar varm ska den
lilla luckan vid slangféstet alltid vara stéangd.

» Flytta pa apparaten med de avpassade handta-
gen (K). (Ta aldrig tag i handtaget till frityrkorgen
for att flytta pa apparaten).

ANVANDNINGSINSTRUKTIONER

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT

» Lyft upp korgen till det hdgsta Iaget genom att dra
det dértill avsedda handtaget "B" uppat (fig. 1).

Hoéjningen och sédnkningen av korgen ska ALL-
TID utféras med stéangt lock.

+  Oppna locket "D" genom att trycka pa knappen
"V" (fig. 2).

» Dra ut korgen genom att dra den uppat (fig. 3).

» Hall 1,21 olja (eller 1 kg fett) i behallaren.

OBSERVERA
Nivan ska alltid ligga mellan markeringarna max.
och min.
Anvand aldrig fritbsen nér oljenivan ar under
"min." nivan da det kan gora att 6verhettnings-
skyddet utléser. Du méaste da vanda dig till en av
vara auktoriserade serviceverkstider for att fa
det utbytt.
Det uppnéas bast resultat nar det anvands en bra
jordnétsolja. Undvik att blanda olika oljor. Om det
anvands fett i fast form ska det skaras i sma bitar sa
att inte fritdsen torrkérs de férsta minuterna. Tempe-
raturen ska vara instélld pa 150°C till dess att fettet
helt har dvergatt i flytande form. Sedan kan du andra
installningen till énskad temperatur.
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START AV FRITERING

1. Lagg den mat som ska friteras i korgen. L&gg
aldrig i fér mycket (max. 1 kg farsk potatis).

Vi rekommenderar att livsmedlen placeras langs
korgens kanter och att det Iaggs en mindre mangd
i korgens mitt, for att uppné en jdmnare fritering.

2. Forin korgen i behallaren i héjt 1age (fig. 3) och
stdng locket genom att trycka latt pa det tills
hakarna snapper fast. Férhindra att det kommer
ut heta oljestdnk genom att alltid stdnga locket
innan korgen sénks ned.

3. Placera termostatvredet "U" pa énskad tempera-
tur (fig. 4). Nar den instéllda temperaturen har
natts slacks signallampan "T".

4. S3a fort signallampan slécks ska du omedelbart
sanka ned korgen i oljan genom att féra handtagets
markér "C" bakat och langsamt sénka handtaget.

» Det ar helt normalt att det direkt efter detta

moment kommer ut en anmarkningsvard mangd

het anga fran filterlocket "F".

Vid bérjan av tillagningen, direkt efter att maten

har sankts ned i oljan, tacks insidan av fénstret

"E" (om det finns) av dnga som férsvinner efter

hand.

Det &r normalt att det bildas droppar av kondens i

narheten av korghandtaget under anvandningen.

PA__MODELLER MED ELEKTRONISK MINU-
TRAKNARE

Stéll in tillagningstiden genom att trycka pa knapp
"O". Display "N" visar de instéllda minuterna.
Siffrorna borjar direkt att blinka vilket betyder att tilla-
gningstiden har bérjat. Den sista minuten visas i
sekunder.

Vid en eventuell felaktig instéllning gar det att stélla
in den nya tillagningstiden genom att halla knappen
nedtryckt i mer an 2 sekunder. Displayen nollstalls.
Upprepa dérefter punkt 1.

Minutrdknaren indikerar tillagningstidens slut med
tvd signalserier som aterkommer med cirka 20
sekunders mellanrum. Sténg av ljudsignalen genom
att trycka pa minutraknarens knapp "O".
OBSERVERA: Minutrdknaren sténger inte av appara-
ten.

Byte av minutriknarens batteri (fig. 5).

* Dra ut minutrdknaren fran dess sdte genom att
bénda upp héger sida (se fig. 5 A).

*  Vrid batterilocket moturs (fig. 5 B), som &r place-
rat bak pa minutrdaknaren, tills det lossnar.

* Byt ut batteriet mot ett av samma typ.

Batteriet ar miljéfarligt och maste déarfér tas bort och

kasseras enligt gallande miljélagstiftning bade vid

byte och kassering av apparaten.
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STOPP AV FRITERING

Nér tillagningstiden har forflutit ska du ater héja korgen

och kontrollera om maten har natt 6nskad bryningsgrad.

P& de modeller som &r utrustade med fonster kan denna

kontroll utféras genom fénstret utan att locket 6ppnas.

Om tillagningen anses vara klar ska du sténga av appa-

raten genom att satta termostatvredet i lage " @" tills det

hors ett klick fran den invéndiga strémbrytaren. Lat kor-
gen vara kvar inuti fritdsen i hdgt lage en liten stund, sa
att dverskottet av olja kan rinna av.

OBS: Om tillagningen maste utféras i tva faser
(exv. potatis) ska du lyfta korgen efter den
férsta fasen och viénta tills signallampan
ater slacks. Sank darefter ater ned korgen i
oljan en andra gang (se bifogade tabeller).

FILTRERING AV OLJA ELLER FETT

Vi rekommenderar att detta moment utférs efter varje
fritering da livsmedelspartiklar (i synnerhet nar de ar
panerade eller inmjélade) som blir kvar i vatskan har
en tendens att brénnas vid och darmed orsaka en
mycket snabbare féréandring av oljan eller fettet.
Kontrollera att oljan ar tillrackligt kall (vénta cirka
2 timmar).

Flytta fritésens framdel till arbetsbédnkens
kant. Se till att fotterna "M" fortfarande ar pla-
cerade pa arbetsbénken (fig. 6).

1. Dra facket "R" utét enligt fig. 7.

2. Placera oljebehallaren "Q" utan locket "J" i det
dartill avsedda satet (fig. 8).

3. Ta bort korgen.

4. Oppna luckan "Z" enligt fig. 9.

5. For in oljefiltret "P" pa behallaren (fig. 9).

6. Dra ut roret for tdmning "S", ta bort pluggen "L"

och klam samtidigt ihop réret med tva fingrar for
att undvika att vatskan rinner ut innan réret har
placerats ovanfor filtret (se fig. 10).

7. Toém ut oljan i filterbehallaren “Q” och klam sam-
tidigt ihop slangen “S” med 2 fingrar for att regle-
ra flédet s& att oljan inte rinner ut genom &ppnin-
garna “X” (fig. 17). Dessa 6ppningar ar till fér att
undvika att oljan svdmmar &ver i filterbehallaren
om den rinner ut fr snabbt eller om filtret &r til-
Itappt. | sa fall blir inte filtreringen optimal. Om
oljan ar mycket "smutsig" ska du vara uppméark-
sam sa att den inte svammar 6ver fran filtret.

8. Efter detta moment ska du sétta tillbaka pluggen,
ater placera roret i sitt séte och stédnga luckan.

9. Stang till behallaren med locket "J" och satt till-
baka den sa att oljan férvaras pa béasta satt for
framtida bruk.

10. Satt tillbaka facket i ursprungslaget.

11. Ta bort eventuella belaggningar fran behallaren
med hjalp av en svamp eller ett hushallspapper.

@ Om det anvénds fett ska du se till att det inte
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blir for kallt da det annars stelnar.

BYTE AV FILTER MOT DALIG LUKT

De filter mot délig lukt som &r placerade inuti locket
férlorar med tiden sin funktion. Filiret maste bytas ut
nar det andrar farg. Fargférandringen gar att se
genom halet "A" pa insidan av luckan i fig. 11. Vid
bytet tar du bort filterlocket av plast "F" (fig. 12)
genom att trycka haken "H" i pilens riktning 1. Lyft
dérefter i pilens riktning 2. Byt ut filtren.

OBS: Det vita filtret ska ligga an mot metallde-
len (fig. 13) och den fiargade zonen ska vara
vand uppat (eller mot det svarta filtret).
Atermontera sedan filterlocket. Se till att féra in de
frimre hakarna korrekt enligt fig. 13.

RENGORING
Dra alltid ut stickkontakten ur uttaget fére rengérin-
gen.

@ Sink aldrig ned fritésen i vatten och placera
den aldrig under stralen fran en vattenkran.
Det vatten som trénger in orsakar elstétar.

Lat oljan svalna tillrdckligt mycket i cirka 2 tim-
mar, tdm ut oljan eller fettet enligt tidigare beskriv-
ning i avsnitt "filtrering av olja eller fett".

TA BORT LOCKET ENLIGT FIG. 11.

Gor pa foljande satt for att ta bort locket: tryck det

inat (se pil “1”, fig. 11) och dra det samtidigt uppat (se

“27, fig. 11).

Sank inte ned locket i vattnet férran filtren har tagits

bort.

Rengér behallaren pé féljande satt:

» Diska behallaren med varmt vatten och diskme-
del. Anvand alltid réret fér témning av olja fér att
tdbmma ut vattnet enligt fig. 15. Skélj och torka
darefter noga. Ta bort eventuellt vatten som har
samlats i roret fér tdmning av olja.

@ Tdém aldrig fritbsen genom att luta den eller
vénda den uppochned (fig. 16).

* Rengor réret f6r témning inuti med hjélp av den
medféljande rensborsten (fig. 14).

» Det rekommenderas att rengéra korgen regelbun-
det for att ta bort eventuella beldggningar som kan
ha ansamlats p& korgringen som styr hjulen.

+ Torka fritbsen utanpa med en mjuk och fuktig
trasa for att ta bort stdnk och eventuella sma fett-
och kondensdroppar.

» Rengér och torka aven packningen fér att und-
vika att den eventuellt fastnar p& behéllaren nér
apparaten inte anvands. (Om den skulle fastna
Oppnar du locket genom att helt enkelt lyfta pa
det samtidigt som du haller knappen fér 6ppning
nedtryckt.)

+ Efter tvattning ska alla delar torkas ordentligt och
eventuella vattenrester som samlas pa botten av

o

behallaren och sarskilt inuti oljeutloppsslangen
ska avlagsnas. Detta for att undvika att het olja
sprutar ut vid anvandning.

MODELL MED NON-STICK BEHANDLAD
BEHALLARE

Vid rengéringen av behéllaren ska det varken anvén-
das slipande féremal eller rengdringsmedel, utan
enbart en mjuk trasa med milt diskmedel.

REKOMMENDATIONER FOR
TILLAGNINGEN

OLJANS ELLER FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under min.
nivan. Ibland &r det nédvandigt att byta ut dem helt.
Oljans eller fettets hallbarhet beror pa vad som frite-
ras.

Panering smutsar till exempel ned oljan mer &n van-
lig fritering.

Oljan férsamras om den varms upp flera ganger pre-
cis som i andra fritdser. Vi rekommenderar darfor att
den byts ut helt med jamna mellanrum &ven om den
anvands och filtreras korrekt..

D& denna fritds fungerar med lite olja tack vare den
vridbara korgen har fritbsen den stora férdelen att
cirka hélften av oljan behdver kasseras i jdmférelse
med andra fritéser pa marknaden.

FRITERING PA RATT SATT

» Det &r viktigt att félja den rekommenderade tem-
peraturen i varje recept. Vid for lag temperatur
absorberar den friterade maten oljan. Vid fér hég
temperatur bildas skorpan direkt medan maten
forblir ra inuti

* De livsmedel som ska friteras ska forst
sdnkas ned nér oljan har natt ritt temperatur,
dvs. nér signallampan slacks.

* L&gg inte i for mycket i korgen. Det medfér en
plétslig sénkning av oljans temperatur och dér-
med en for fet och ojamn fritering.

* Om du ska fritera sma mangder mat boér du stal-
la in en lagre oljetemperatur 4n den angivna for
att undvika att oljan kokar &ver.

* Kontrollera att livsmedlen &r tunna och har
samma tjocklek. Livsmedel i for tjocka bitar tilla-
gas daligt inuti &ven om de ser féardiga ut utanpa,
medan de med jamn tjocklek blir perfekt fardiga
samtidigt.

» Torka livsmedlen ordentligt innan de sénks
ned i oljan eller fettet, da fuktiga livsmedel blir
mjuka efter tillagningen (speciellt potatis).Det
rekommenderas att panera eller mjéla in livsme-
del som innehaller mycket vatten (fisk, kétt, grén-
saker). Se till att ta bort dverskott av strébréd
eller mjél innan livsmedlet sénks ned i oljan.
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FRITERING AV EJ DJUPFRYSTA LIVSMEDEL
Livsmedel Max. 'Sﬁngd I | Temperatur i °C Tid i minuter
FRITERAD Rekommenderad mangd 500 190 1a fasen 6-7
POTATIS for en optimal fritering 2a fasen 1-2
MAX. mangd 1000 190 1a fasen 10-12
(s@kerhetsgréns) 2a fasen 2-3
FISK Blackfisk 500 160 9-10
Panerade fiskringar 500 160 9-10
Kréaftstjartar 600 160 7-10
Sardiner 500-600 170 8-10
Smablackfisk 500 160 8-10
Sjoétunga (3 st) 500-600 160 6-7
KOTT Oxkotletter (2 st) 250 170 5-6
Kycklingkotletter (3 st) 300 170 6-7
Kottbullar (8-10 st) 400 160 7-9
GRONSAKER  Kronartskocka 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9
Svamp 400 150 9-10
Aubergine 300 170 11-12
Zucchini 200 170 8-10

Tillagningstiderna och -temperaturerna ar ungefarliga och maste regleras beroende pa méangden och den

personliga smaken.

FRITERING AV DJUPFRYSTA LIVSMEDEL

» Djupfrysta livsmedel har mycket 1&g temperatur. .
De medfér darfér alltid en anmarkningsvard sank-
ning av oljans eller fettets temperatur. Fér att det
ska uppnas ett bra resultat rekommenderar vi att
du inte 6verskrider de rekommenderade mang-

derna i féljande tabell.

Djupfrysta livsmedel &r ofta tackta med
manga iskristaller som maste tas bort
fére tillagningen genom att du

skakar pa korgen. Sank sedan ned
korgen i friteringsoljan mycket

langsamt for att undvikauppkokningav oljan.

Tillagningstiderna ar ungefarliga och ska darfor regleras efter temperaturen pa de livsmedel som ska friteras
och beroende pa den temperatur som rekommenderas av tillverkaren av de djupfrysta livsmedlen.

Livsmedel Max. “aéngd I | Temperatur i °C Tid i minuter
FRITERAD POTATIS Rekommenderad méngd 180 (%) 190 1a fasen 3-4
fér en optimal fritering 2a fasen 1-2
MAX. mangd 500 190 1a fasen 6-7
(s8kerhetsgréns) 2a fasen 1-2
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Torskpinnar 300 190 4-6
Rakor 300 190 4-6
KOTT Kycklingkotletter (3 st) 200 180 6-8

VARNING: Se till att locket &r ordentligt sténgt innan du séanker ned korgen.

(*) Detta ar den dosering som rekommenderas for att det ska uppnas en optimal fritering. Det gar naturligtvis
att fritera ett stérre méngd djupfryst potatis men de blir i det fallet lite mjukare pa grund av den plétsliga
sankningen av oljans temperatur vid nedsankningen.
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Tillagningsvétskan ar olamplig

FUNKTIONSPROBLEM
PROBLEM ORSAK ATGARD
Filtret mot dalig lukt &r mattat. Byt ut filtret.
Dalig lukt Oljan ar férdarvad. Byt ut oljan eller fettet.

Anvand en bra jordnétsolja

Oljan rinner éver

Oljan ar férdarvad och orsakar for mycket
skum.

Det har sankts ned livsmedel i den varma
oljan som inte &r tillrackligt torra.

Fér snabb nedsénkning av korgen.
Oljenivan i fritdsen dverskrider max. gran-
sen.

Byt ut oljan eller fettet.

Torka av livsmedlen ordentligt.
Sénk ned langsamt.

Minska oljemangden i behélla-
ren.

Oljan varms inte upp.

Fritdsen har tidigare satts igang utan
olja i behallaren vilket har gjort att
Overhettningsskyddet har utlost.

Kontakta en serviceverkstad
(6verhettningsskyddet méste
bytas ut).

Korgen roterar inte
under friteringen.

Rengdr behallarens botten.

Rengdr korgringen som styr
hjulen.




