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FRITOSENS DELAR

Faistkrok till filterkapan
Lukffilterképa

Lock

Inspektionsfénster (om sédant finns)
Filterinspektionsdppning

Korg

Skjutknapp

Korghandtag

Lock8ppningsknapp

Handtag fér att lyfta upp apparaten

VIKTIGT

O0%vwozZz=x

S

Minuttimer (om sadan finns)
Minuttimerknapp (om sadan finns)
Kontrollampa
Glidtermostat/OFF-brytare
Témningsrérpanel (om sadant finns)
Témningsrdr "Easy Clean System"
(om sadant finns)

Sladdfsrvaring

Lds instruktionerna noggrant fore anvéndning. Det dr enda séttet aft fa maximalt utbyte av apparaten och att
arbeta sékert.

Fritssen &r utformad for fritering av mat och é&r
endast avsedd for anvéndning i hemmet. Den far
inte anvdndas for andra @ndamél och fér inte
forandras pé nagot sdtt.

Anvénd inte fritésen om den &r skadad pa négot
séitt (t ex genom fall).

Rengdr behallaren, korgen och locket (ta bort fil-
tren) noggrant med varmvatten och flytande disk-
medel innan du anvénder fritdsen férsta géngen.
Spola dessutom igenom oljeuttdmningsslangen
(om s&dan finns) med varmvatten och flytande
diskmedel. Torka noggrant.

Fritosen far inte anvdndas (stickkontakten stickas
in i vagguttaget) forréin den blivit fylld med olja
eller fett. Om den kopplas pa nér den &r tom,
utloses en termisk sdkring, som stoppar
uppvdrmningen. Om detta skulle intréffa, maste
en auktoriserad serviceverkstad kontaktas fér kva-
lificerad rédgivning.

Kontrollera fdre anvéindning att néitstrdmmen mot-
svarar angivelserna p& mérkskylten.

Anslut fritdsen till et jordat uttag med 10 A sdk-
ring. (Anlita vid behov en elektriker om véiggutta-
get och fritdsens stickpropp inte passar ihop).
Anvénd endast elsladd av typen HO5VV-F 3x1
mm? vid ett eventuellt utbyte. Den nya sladden
skall uppfylla géllande sakerhetsbestimmelser och
ha samma diameter som orginalsladden.

Vid anvéndning blir fritésen mycket het. FRITO-
SEN MASTE PLACERAS UTOM RACKHALL FOR
BARN.
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Nar fritdsen &r igéing, méste tdmningsrdret (om
s&dant finns) alltid vara sténgt och instoppat i sitt
utrymme.

Lat oljan svalna innan fritdsen flyttas. Het olja som
skvalpar 6ver, kan orsaka svéara brénnskador.
Om fritdsen lécker, kontakia serviceverkstaden
eller forsdljaren for hjélp.
Dra inte ur stickkontakten
genom att dra i sladden -
dra alltid i sjélva kontakten.
Svara brdnnskador kan
orsakas av en frités som
dras ner fran sin uppstall-
ningsplats. L&t inte sladden
hénga ner 6ver kanten, dér
ett barn kan fé tag i den
eller dér vuxna kan trassla
in sig i den. Anvand inte
fritosen med en forldn-
gningssladd.

Barn eller orkeslésa personer far inte anvénda

fritdsen utan fillsyn.

Fritdsen &r ingen leksak, l&t inte barnen leka med
den.

Flytta fritssen genom att anvénda lyfthandtagen
“L”. Lyft inte apparaten i korghandtaget.

Det &r helt normalt att apparaten utger en speciell
lukt forsta g&ingen den anvénds. Védra vid behov.
De material som ér avsedda att komma i kontakt
med livsmedel &r forenlign med EEG-direktiv
89/109.
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ANVANDNING

PAFYLLNING AV FRITYRSKALEN

PA MODELLER MED ELEKTRONISK MINUTTIMER

e Lyft upp korgen till det dvre ldget genom att dra
handtaget uppét (fig 1).

e Tryck p& “I’-knappen (fig 1) och ppna locket.

* Ta bort korgen genom att dra den uppét (fig 2).
Locket maste ALLTID vara sténgt nar korgen lyfis
eller séinks.

e Hall upp 2 | olja i skalen (eller ca 1,8 kg fett).

Oljenivan i skalen maste alltid vara mellan min- och

maxmarkeringarna. Max-nivén far inte 6verskridas.

Fér bdsta resultat, anvénd en bra jordnétsolja. Oli-

volja &r optimal p& grund av sin lagre fSrséimring-

sgrad, men den ger smak efter en léngre tids anvéind-
ning. Déremot &r det viktigt att inte blanda oljesorter.

Om du anvander fett, skar fettet i smabitar fér att und-

vika éverhettning av skalen under de fdrsta minuterna.

Stéill in termostaten p& 150° C nér skélen vérms upp

for forsta gangen.

Smélt fast fett direkt i skélen. Sénk inte ner korgen

forréin fettet har smélt fullstaindigt.

FORUPPVARMNING

1. Hall upp maten, som ska friteras, i korgen. Fyll inte
pé for mycket (max 1 kg férsk potatis).

2. Sétt fillbaka korgen i skélen i upplyft ldge och
sting locket genom att trycka létt nedat fills det
hakar i.

3. Stéll in termostatvredet "P" (fig 3) pa &nskad tem-
peratur (se tabell). Kontrollampan slocknar nér den
instéillda temperaturen &r uppnadd.

FRITERING

Nér kontrollampan slacks, fér skjutknappen i handta-

get "G" bakat, for darefter ned handtaget for att séinka

ned korgen i oljan.

e Det dr fullt normalt att en stor méngd énga valler ut
fran filterkapan nar korgen séinks ner i oljan.

e Det dr dven normalt att droppar av kondens
droppar ned pé plastsidorna frén locket och runt
korghandtaget medan fritésen ar igang.

e N korgen séinks ner i oljan kommer det att bildas kon-
dens pé& insidan av fittfonstret (déir sédant finns). Kon-
densen forsvinner gradvis, efterhand som maten tillreds.
For modeller med fittfonster: Smérj glasluckan med lite
olia fére friteringen, s& minskar kondensbeléiggningen

och sikten férbétiras.

1. Stall in tillagningstiden genom att trycka pé knap-
pen "N". Displayen "M" visar da den instéllda
tiden i minuter.

2. Siffrorna bér]ar blinka omedelbart, vilket befyder
att tillagningen har bérjat. Den sista minuten kom-
mer att visas i sekunder.

3. I héndelse av fel kan den nya tillagningstiden stél-
las in genom att knappen hélls intryckt under mer
@n 2 sekunder. Displayen kommer att nollstillas
automatiskt och dérefter upprepas proceduren som
fran 1 ovan.

4. Minuttimern kommer att visa slutet av tillagningsti-
den med tvé omgéngar piptoner med ungefér 20
sekunders mellanrum. Om du vill sténga av denna
signal, &r det bara att trycka pé "N"-knappen.

VARNING: Minuttimern stéinger inte av apparaten.

Byte av batteri till timern (fig 4)

e Ta bort timern fran facket genom att bénda uppi-
fran (se fig 4A).

e Skruva batterilocket (fig 4B) p& baksidan at vénster
tills det lossar.

e Sitt i eft nytt batteri av samma typ.

EFTER FRITERINGEN

Nér den valda tillagningstiden har gétt, hsj korgen
och kontrollera att maten &r gyllenbrun. Detta kan
goras pa modeller med fonster utan att locket behdver
dppnas. Nér maten dr fardig, stéing av apparaten
genom att vrida termostatvredet mot "OFF" tills det
hors ett klick. Lat innehallet droppa av en stund, 8ppna
locket och ta bort korgen utan att skaka den fér hart.
Oppna inte locket om friteringen ska géras i tvé steg
[t ex potatis). Vénta tills kontrollampan slocknar och
sénk korgen igen (se tabell).

FILTRERING AV OLJA ELLER FETT

Vi rekommenderar filirering av oljan eller fettet efter fri-
teringen, for att f& bort féroreningar, sérskilt om maten
varit panerad med strbrad eller misl. Matpartiklar som
finns kvar i oljan brénns latt, vilket gor att oljan férséim-
ras snabbare.
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MODELLER UTAN OLJEUTTOMNINGSSLANG

1. Efter att ha satt tillbaka locket t6m kérlet.

2. Anvind en svamp eller hushallspapper for att ta
bort ev avlagringar i skélen.

3. Sétt korgen i det héga ldget och placera det
medfsljande filtret i botten pé korgen. Dessa filter
kan képas hos véra aterférséljare eller hos nagon

av vara serviceverkstéder.
4. Hall darefter i oljan eller fettet i fritssen mycket
|éngsc1mf s& att den inte rinner Sver filtret

OBS: Olja som har filirerats p& detta sétt kan férvaras
i fritdsen. Om du inte anvénder fritdsen regelbundet
rekommenderar vi dock att du férvarar oljan i en slu-
ten behdllare pa mark plats for att undvika att den for-
samras. Det ar lémpligt att férvara olja som har
anvénts for att fritera fisk étskild fran den olja som
anvénds for att fritera andra livsmedel.

Lat inte fett svalna for mycket, eftersom det da
overgar till fast form.

FOR MODELLER MED TOMNINGSSLANG

Goér sa hér:

1. Lyft av locket frén fritdsen och ta bort korgen. Kon-
trollera att oljan &r fillréickligt kall (efter ca 2 fim-
mar).

2. Oppna luckan "Q" och ta bort témningsslangen
"R" som i fig 5.

3. Ta bort pluggen (fig ). Hall hart om slangen med
tva fingrar fr att hélla tillbaka oljan tills slangen
forts ner i en behallare.

4. Tém ut oljan i en lémplig behéllare (fig 6).

5. Anvénd en svamp eller hushéllspapper for att ta
bort ev avlagringar i skélen.

6. Sétt tillbaka slangen i sitt utrymme.

Glom inte att sdtta tillbaka pluggen.

7. Lagg filtret, som hor fill apparaten, i botten av kor-
gen (fig 7). Nya filter kan k&pas fran vara detalji-
ster eller serviceverkstéder.

8. Haill oljan mycket sakta i korgen. Hall férsiktigt, s
att det inte rinner &ver filtret (fig 8).

OBS! Nér oljan é&r filtrerad, kan den lémnas kvar i
fritssen. Om det gér en lang tid till nésta friteringstil-
Iféille, @r det bést att forvara oljan i en sluten behalla-
re, som inte &r utsatt for direkt ljus for att undvika att
den férsémras.

Dra ut tdmningsslangen och t3m ut oljan i behéllaren
som i fig 9. Olja som anvénts for att fritera fisk i, bor
forvaras atskilt fran olja, som anvéints till andra sorfers
mat.
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Om fett anvéinds for fritering, fér detta inte
svalna for lange, eftersom det stelnar.

BYTE AV LUKTFILTER

Med tiden minskar effekten av lukifiliren, som sitter inuti
locket. Om filiret éndrar férg, vilket syns genom hél "A"
i fig 10 pé lockets insida, visar detta att filiret beh&ver
bytas. Fér att byta filter: Ta bort filterkdpan av plast (fig
11) genom aft trycka kroken i pilens rikining “1”, Iyft
den sen i pilens rikining “2”. Byt filter.

OBS! Det vita filtret maste séttas i forst med det svarta fil-
tret ovanpd. Filterképan méste sitta ovanpé det svarta
filtret (fig 12).

RENGORING

Dra dlltid ur stickkontakten fére rengéring.

Doppa aldrig fritssen i vatten och héll den inte under

rinnande vatten. Om det kommer in vatten i appara-

ten, finns det risk for kortslutning.

Doppa inte locket i vatten utan att forst ha tagit bort fil-

tren.

Gér sa har for att rengéra frityrpannan:

e Kontrollera att oljan &r ftillréickligt kall (vénta
ungefér 2 timmar), t6m sedan ur oljan enligt besk-
rivningen i avsnittet "Filtrering av olja eller fett".

¢ Ta bort ev bottenrester fran skélen med en svamp
eller hushéllspapper.

e Tvétta skdlen med hett vatten och diskmedel. Skal;.

¢ Vi rekommenderar regelbunden rengéring av kor-
gen. Var sarskilt noggrann med att ta bort avla-
gringar.

¢ Korgen kan diskas i en diskmaskin.

e Torka utsidan av fritsen efter fritering med en
mijuk, fuktig trasa for att ta bort ev oljestéink eller
kondens.

o Locket &r avtagbart. Gér sa hér: Tryck locket bakat
(se pil "1" fig 10) och lyft det samtidigt uppét (se
pil "2" fig 10).

 Torka ordentligt efter rengéring. Torka bort allt vat-
ten i botten pa behallaren och sérskilt inuti oljetsm-
ningsslangen. Dérmed undviker man farliga olje-
stéink vid anvéndning.

MODELL MED FRITOSPANNA SOM INTE KLIBBAR
Rengér fritéspannan med en mijuk trasa med ett neu-
tralt diskmedel. Anvéinda aldrig redskap eller slipande
rengdringsmedel.

o
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RAD FOR FRITERING

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Nar oljan och fettet sjunker under minimumnivén skall
de fyllas pé. De skall erséittas helt och héllet med jéimna
mellanrum, detta dels fér att bibehdlla smaken men
dven for att géra den friterade maten léttsméilt.

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

Vi rekommenderar att man ersdtter oljan efter 5 till 8
friteringar, eller nér:

e den bérjar lukta illa

® nér rék uppstar under friteringen

® nér den blir mérk

HUR MAN FRITERAR PA RATT SATT

¢ Den mat som skall friteras far endast sankas ned i
olian nér den har uppnéit ratt temperatur, d.v.s.
ndr kontrollampan slécks.

e Overbelasta inte korgen, eftersom detta skulle

FRITERING AV ICKE FRYST MAT

medféra att oljan genomgdr en hastig temperatur-

minskning vilket, i sin tur, resulterar i en allfor fet

och ojémn fritering.

Om du ska fritera smé& méngder mat bér du stélla in

en lagre oljetemperatur &n den angivna fér att und-

vika att oljan kokar dver.

Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i

tunna skivor och @r i samma tjocklek. Detta eftersom

alltfér tjocka skivor oftast inte blir genomstekta trots
att ytan ser bra ut, medan skivor av samma format
blir genomstekta p& samma géng.

* Den mat som skall friteras méste torkas torr innan
den sénks ned i oljan eller fettet for att undvika att
oljan sténker, dessutom blir blét mat ofta mjuk efter
friteringen (framfér allt potatis). Vi rekommenderar
att man panerar eller mjslar in vattenrik mat (fisk,
kétt, gronsaker), samt att man &r noga med att
avldgsna 6verskottet av strdbréd eller mjsl innan
maten séinks ned i oljan.

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

hdnsyn till méngden och till personlig smak.

Typ av mat Max méngd Temp °C Tid i minuter
POMMES Halv porfion 500 190 ; E"S g ] g’
FRITES as
. 1 Fas 7-9
Hel portion 1000 190 2 Fas 6-8
FISK Tioarmad bléckfisk 500 160 12-13
Canestrelli 500 160 12-13
Havskraftskartar 500 160 10-11
Sardiner 500 170 12-13
Vanlig bléckfisk 500 170 12-13
Sjétunga (1 st) 400 160 8-9
KOTT Biff (1 sf) 300 170 8-9
Kyckling (1 st) 300 170 7-8
Kottbullar (13 st) 550 160 7-8
GRONSAKER  Jordértskockor 250 150 11-12
Blomkal 400 160 9-10
Svamp 400 150 9-10
Auberginer 100 170 7-8
Squash 300 160 11-12
57
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT
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2. Djupfryst mat &r ofta tickt av en méngd iskri-

1. Djupfryst mat har en mycket lég temperatur vilket staller som skall avldgsnas innan friteringen

gor att temperaturen pa friteringsoljan séinks

markbart nér denna typ av mat friteras. For att

gors. Sénk sedan ned korgen i friteringsoljan
mycket langsamt fr att undvika att oljan skum-

uppnd ett gott resultat rekommenderar vi att den mar upp.

max. méngd som anges i nedanstdende tabell

inte Sverskrids.

Kontrollera att locket dr ordentligt stéingt efter att
korgen har séinkts ned.

De angivna friteringstiderna &r ungeférliga och kan varieras i férhéllande till begynnelsetemperaturen av den
typ av livsmedel som skall friteras samt i férhallande till den tid som rekommenderas av tillverkaren fér den

djupfrysta produkten.

Typ av mat Max mangd Temp °C Tid i minuter
Forkokt frusen potatis 300(*) 190 Fas 1 5-6
Fas 2 2-3
Potatiskroketter 500 190 7.8
FISK Fiskpinnar 300 190 6-7
Rakor 300 190 6-7
KOTT Kyckling (2 st) 200 190 7-8

(*) Detta &r den rekommenderade méngden fér att uppna en god fritering. Det &r naturligtvis mjligt att fritera
en stdrre méngd fryst potatis, men det &r dé viktigt att komma ihag att potatisen blir lite fetare eftersom tem-
peraturen pd oljan genomgdr en hastig minskning nér potatisen séinks ned.

FELSOKNINGSSCHEMA
FEL ORSAK ATGARD

Délig lukt Luktfiltret &r méittat Byt filter

Oljan eller fettet &r forsamrade Byt olja (eller fett)

Oljan eller fettet @r olémpliga Anvéind en bra jordnétsolja
Oljan rinner 6ver Korgen fordes ner for snabbt i oljan. Saink ner korgen sakta.

For mycket olja i frityrpannan. Minska oljeméngden i frityrpan-

nan.

Maten inte fillréickligt torr innan den séinktes ned i | Torka maten ordentligt.

oljan.

Rekommenderad max-méngd éverskriden. 1 kg (farsk potatis).

Du har lagt i smé& méngder mat. Stall in en ldgre temperatur.
Oliqn blir inte varm Fritdspannan har tidigare vérmts upp utan olja i | Kontakta serviceverkstad

pannan, varvid termosékringen har 18st ut (termosdkringen maste bytas)
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