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VIKTIGT

Dessa instruktioner har som avsikt att ge
en végledning infér de flesta situationer
som kan uppstd men, som fér alla
elektriska apparater, skall man alltid
anvénda sig av sunt f8rnuft nér fritdsen
anvénds framfsr allt nér det finns barn i
ndrheten.

Innan apparaten tas i bruk skall man
kontrollera att nétspénningen i hemmet
motsvarar den som anges pé apparatens
markplét.

Anslut apparaten endast till végguttag
som har en kapacitet p& minst 10A och
som &r anslutna till jordndatet. (Om
véigguttaget och elkontakten inte passar
ihop skall man léta en kvalificerad
tekniker byta ut viiggurtaget).

Placera inte apparaten pd ett sadant sétt
att den befinner sig i ndrheten av
véirmekdllor.

Placera aldrig fritdsen i vatten. Om vatten
skulle tréinga in kan detta leda till elststar.

Maskinen blir véldigt varm nér den &r i
funktion. LAT ALDRIG APPARATEN VARA
INOM RACKHALL FOR BARN.

Varm olja kan orsaka allvarliga
brénnskador.

Flytta aldrig pa fritdsen sé& lénge oljon &r
varm.

Vidrér aldrig inspektionsfonstret under
friteringen eftersom detta uppnar en hdg
temperatur.

Anvind handtagen (O) ndr du flyttar
fritosen.

Fritosen far endast tas i funktion efter att
olia eller fett har fyllis i. Skulle den
varmas upp nar den ar tom aktiveras ett
sakerhetsvirmeskydd som stoppar
funktionen. Skulle detta intréffa ar det
nddvandigt att vanda sig till narmaste
auktoriserade serviceverkstad for att fa
komponenten utbytt.

Om fritssen lcicker olja skall man kontakta
en serviceverkstad eller personal som
auktoriserats av tillverkaren.

Rengdr fritdsen inuti samt korgen och
locket (ta bort filiren) noggrant med
varmvatten och flytande diskmedel innan
du anvénder fritssen forsta géngen.

De material som &r avsedda att komma i
kontakt med livsmedel &r fsrenliga med

EEG-direktiv.

Nar fritssen &r i funktion skall
oliedrdneringsslangen alltid vara stingd
och placerad i sitt utrymme.

Det &r helt normalt att apparaten avger en
viss méingd rok forsta gangen den anvéinds,
denna rdk férsvinner effer nagra minuter.

Vadra vid behov.

Se till att denna apparat inte anvéinds av
barn eller av
inkapabla
personer utan
stdandig
uppsikt.

Lat infe barn )
leka med
apparaten.

Lat inte kabeln
hénga  ned
fran den yta
dar fritésen &r
placerad, sé
att barn kan
nd den och
dér den &r i végen fr anvéndaren.
Anvénd e heller fsrléngningssladd.

Om elkabeln behaver bytas ut, skall man
endast anvéinda en av typen HO5VV-F
3x1 mmZ Den nya kabeln skall motsvara
géllande normer i det land dér apparaten
anvénds samt ha samma diameter som
orginalkabeln.
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BESKRIVNING AV APPARATEN

. Hake for filterskydd
Kabelutrymme

A. Oppning for kontroll av filiret I. - Knapp fér att 8ppna locket

B. Korghandtag L. Kontrollampa

C. Korg M. Termostat  och  avstdngningsknapp
D. Lock ON/OFF (tand/slackt)

E. Inspektionsfonster (inte pé alla modeller) N. Stodfot

F. Filterskydd O. Handtag for att lyfta apparaten

G

H.

BRUKSANVISNINGAR

* Innan apparaten tas i bruk skall man kontrollera att nétspénningen i hemmet motsvarar den
som anges p& apparatens mérkpl&t.

* Innan anvéindning skall man rengéra behéllaren, locket (ta ur filtren) och korgen med varmt
vatten, torka dérefter behallaren noggrant.

e Sl& aldrig pé& fritssen innan olja eller fett har fyllts i. Skulle den vérmas upp utan olja eller
fett aktiveras ett sdkerhetsvdrmeskydd som stoppar funktionen.
| detta fall &r det nédvéndigt att véinda sig till en av oss auktoriserad serviceverkstad innan
apparaten tas i bruk igen.

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT

Oppna locket genom aitt trycka pé knappen (1) (fig. 1) och ta ut fillbehéren.

e Halli2,21olja (eller 2 kg fett).

Du uppnér det bésta resultatet genom att anvéinda en jordnétsolja av god kvalitet. Undvik att
blanda olika slags oljor. Om du anvéinder fett i fast form bér du skéra det i mindre bitar sé att
fritdsen inte vérms upp utan fett under de férsta minuterna.

VARNING

Nivén maste alltid befinna sig mellan min och max indikationen.

Anvénd aldrig fritdsen om oljenivan befinner sig under minimumnivan, eftersom detta kan
utlésa varmesdkerhetsmekanismen. Fér att byta ut denna komponent skall man vénda sig till
en av vdra serviceverkstdder.

Det bdsta resultatet uppnés om man anvénder olja av god kvalitet. Undvik att blanda olika
typer av olja. Om man anvénder fett skall detta f&rst skéras till smé bitar fér att undvika att
fritdsen, under de férsta minuterna, vérms upp utan att fettet har férdelats jémt.

FORUPPVARMNING

1. Stall in 6nskad temperatur med termostaten (M) (fig. 2). Nér den instéllda temperaturen har
uppnétts slécks kontrollampan (L).

2. Légg den mat som skall friteras i korgen utan att &verbelasta den (max. 1,25 kg ré potatis).
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Ta bort s& mycket is som méjligt genom att skaka korgen létt nér du friterar djupfryst mat.

ATT BORJA FRITERA

e Nar kontrollampan (L) har sléckts kan du langsamt séinka ned korgen med den mat som ska
friteras, efter att ha satt pa handtaget (B) pa korgen (C) som i fig. 3.
Lossa sedan handtaget fréin korgen och stéing locket.

e Ror inte inspektionsfonstret (om sadant finns) under friteringen, eftersom detta blir mycket
varmt.

e Det &r helt normalt aft det strax efter detta moment strdmmar ut en betydande méngd het
anga frén springorna i locket.

e Det dr ocksd normalt att det droppar lite kondens frén locket léings fritdsens plastvéiggar.

NAR FRITERINGEN AR FARDIG

Haka fast korgen i det héga léget (fig. 4) och kontrollera att maten har uppnétt dnskad bryning
ndr friteringstiden har gétt ut.

P& modeller med inspektionslucka kan du géra denna kontroll genom luckan, utan att &ppna
locket.

Om maten ér fardigfriterad stinger du av fritdsen genom att séitta termostaten i lage “O” sa att
ett klick hérs fran strombrytaren.

Om du friterar i tvd omgdngar (t. ex. potatis| ska du héja upp korgen efter den forsta
omgadngen och vdnta fills kontrollampan sléicks innan du sénker ned korgen i oljan en andra
gdng (se bifogade tabeller).

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att detta gérs efter varie fritering eftersom delar av den friterade maten som
stannar kvar i vétskan, framfsr allt nér den &r panerad eller inmjslad, har en tendens att
bréinnas och dérfsr kan ge upphov till en mycket snabbare férsémring av oljan eller fettet.

1. Ta av locket (fig. 5) och tém ut innehéllet i fritdsen fréin ena sidan (fig. 6 - bakre véinstra eller
hégra sidan) i en behallare.

2. Avlagsna alla eventuella rester ur fritésen med hidlp av en svamp eller hushallspapper.

3. Satt tillbaka korgen i det héga léget och placera ett av de medféljande filtren i botten pé
korgen (fig. 7). Dessa filter kan kdpas hos vara aterférsdljare eller hos négon av véra
serviceverkstider.

4. Hall dérefter i oljan eller fettet i fritdsen mycket langsamt sé att den inte rinner &ver filtret
(fig. 8).

OBS: Olja som har filtrerats pa detta séitt kan férvaras i fritésen. Om du inte anvéinder fritdsen
regelbundet rekommenderar vi dock att du férvarar oljan i en sluten behdllare for att
undvika att den férséimras. Det &r lémpligt att férvara olja som har anvénts for att fritera
fisk atskild frén den olja som anvénds for att fritera andra livsmedel.

@ Om du anvénder fett bér du se till att det inte svalnar fér mycket, s att det dvergar il
fast form.
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UTBYTE AV LUKTFILTER

Med tiden blir luktfiltren inuti locket mindre verkningsfulla. Nér filtrets féirg, som du ser genom
halet (A) pé lockets undersida, dndras betyder det att filtret bor bytas ut. Lossa filterskyddet av
plast (fig. 9) genom att trycka pé haken i den rikining som pil 1 visar och &ppna den i den
rikining som pil 2 visar. Byt ut filtren.

OBS: Det vita filtret ska séittas i forst med det svarta ovanpé. Filterskyddet ska sitta ovanpé det
svarta filtret.

Sétt tillbaka filterskyddet och se till att de frémre hakarna placeras pé rétt sétt (sasom visas i fig.
10).

Sétt inte pa fritésen om filiren &r uislitna eftersom detta kan leda fill att délig lukt uppstar samt
att angutloppet blockeras.

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér nagon form av rengdring.

*  Doppa aldrig ner fritésen i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen. Om
vatten skulle trénga in kan detta leda till kortslutning och stétar.

Lét oljan svalna i cirka tv& timmar och t8m sedan ut oljan eller fettet pé samma sétt som beskrivs

i avsnittet “Filtrering av olja och fett”.

Ta av locket genom att férsiktigt dra det framét (se pilen “1” i fig. 5) och sedan uppét (se pilen

“2" i fig. 5).

Légg aldrig locket i blét utan att frst ha tagit bort filtren.

Rengér fritdsen invéindigt p& foljande séitt:

* Diska fritssen med varmt vatten och diskmedel, skélj och torka den noggrant.

* Rengdr korgen med jémna mellanrum och var noga med att aviéigsna eventuella rester.

* Torka av fritdsens utsida med en mjuk och fuktig trasa fér att avléigsna olja och kondens.

e Torka alla delar ordentligt efter rengdringen. Avldagsna eventuella vattensamlingar ur
fritosen.

e Korgen (C) kan diskas i diskmaskin.

MODELL MED BEHALLARE DAR MATEN INTE FASTNAR

Anvéind inte féremal eller rengsringsmedel som kan repa behéllaren vid rengéringen, utan
endast en mjuk trasa och eft milt rengdringsmedel.
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RAD FOR FRITERING
OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan och fettet far aldrig sjunka under minimumnivan. De skall erséttas helt och hallet med
i@mna mellanrum. Oljan och fettets hallbarhet beror pé& vad som friteras.

Om man friterar t.ex. panerad mat smutsar detta ned oljan mer &n vid en enkel fritering.

Om oljan véirms upp flera gangen blir den délig, som i vilken fritds som helst! Sé éven om den
anvédnds pa ett korrekt séitt rekommenderar vi att man ersétter oljan helt och héllet med jémna
mellanrum.

Vi rekommenderar att man byter ut oljan efter 5 till 8 friteringar eller i féljande fall:

* ngr délig lukt uppstér

* ndr rok uppstar under friteringen

® ndr oljan har blivit mér

HUR MAN FRITERAR PA RATT SATT

e Det d&r viktigt att man féljer den rekommenderade friteringstemperaturen. Om man friterar
Eé allfsr lag temperatur suger maten upp fér mycket olja, och om man friterar pa alltfér

&g temperatur bildas (etf) en hérd kant utanp& och maten forblir ré inuti.

* Den mat som skall friteras far endast sénkas ned i oljan nér den har uppnatt rétt
temperatur, d.v.s. nér kontrollampan slécks.

* Overbelasta inte korgen, eftersom detta skulle medféra att oljan genomgér en hastig
temperaturminskning vilket, i sin tur, resulterar i en allfor fet och ojémn fritering.

e Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna skivor och &r i samma tjocklek.
Detta eftersom alltfor tjocka skivor oftast inte blir genomstekta trots att ytan ser bra ut, medan
skivor av samma format blir genomstekta pa samma géng.

e Den mat som skall friteras maste torkas torr innan den sénks ned i oljan eller fettet
eftersom blét mat ofta blir mjuk efter friteringen (framfér allt potatis). Vi rekommenderar att
man panerar eller mjslar in vattenrik mat (fisk, kdtt, grénsaker), samt att man &r noga med
att avldgsna dverskottet av strobréd eller mjsl innan maten séinks ned i oljan.

FRITERING AV ICKE FRYST MAT

Typ av livsmedel Max. méngd Tem’:zmmr Tid i minuter
FRITERAD POTATIS |[Halv portion 600 170 1°fas 7-9
2°fas 3-5
MAXIMAL méingd (sikerhetsgréins) 1250 190 1°fas 11-13
hel méngd 2°fas 3-4
FISK Blaickfisk 550 160 9-10
Kréftsticirtar 600 160 8-11
Sardiner 450 160 10-12
Sidtunga (2 bitar) 400 160 7-9
kOTT Flaskkotletter (3-4 bitar) 350 170 7-9
Kycklingbitar (3-4 bitar) 350 180 6-8
Kattbullar (15 stycken) 600 170 7-9
GRONSAKER Lakringar 400 170 6-8
Blomksl 450 150 7-9
Svamp 450 150 7-9
Auberginer 350 150 8-10
Squash 400 150 9-11

Kom ihdg att de angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeféirliga och att man skall ta hénsyn fill
méngden och till personlig smak.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT

e Djupfryst mat har en mycket ldg temperatur
vilket gér att temperaturen p& friteringsoljan
séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras.
For att uppnd ett gott resultat rekommenderar

max. méngd som anges i

nedanstéende tabell inte dverskrids.

vi aft den

* Djupfryst mat &r ofta tackt av en méngd
iskristaller som skall avlagsnas innan
friteringen gors, detta gors genom ait man
skakar korgen. Séink sedan ned korgen i
friteringsoljan mycket léngsamt for att undvika
aft oljan skummar upp.

De angivna friteringstiderna &r ungeféirliga och kan varieras i férhéllande fill begynnelsetemperaturen

den typ av livsmed

05
fillverkaren for den djupfrysta produkten.

el som skall friteras samt i férhéllande fill den tid som rekommenderas av

Typ av livsmedel Nlax. Temperatur °C|  Tid i minuter
méngd
FRITERAD POTATIS  Rekommenderad méngd for en 330 (*) 190 5-6
optimal fritering
POTATISKROKETTER 600 190 6-7
FISK Fiskpinnar 400 190 5-6
Rékor 400 190 4-5
KOTT Kycklingbitar ( 3) 300 190 4-5

(*) Detta &r den rekommenderade méngden for att uppné en god fritering. Det &r naturligtvis mjligt att
fritera en stérre méngd potatis, men det &r dé viktigt att komma ihag att potatisen blir lite fetare eftersom
temperaturen pé oljan genomgar en hastig minskning ndr potatisen séinks ned.

PROBLEM UNDER FUNKTIONEN

PROBLEM

ORSAK

ATGARD

Dalig lukt

Det lukimotverkande filtret &r

igent&ppt.
Oljan har blivit délig.
Fel typ av frityrvéitska anvéinds.

Ersat filtren.

Byt ut oljan eller fettet.

Anvind solrosolja eller vegetabilisk
olja av god kvalitet.

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit dalig och det bildas
for mycket skum.

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

Korgen har séinkts ned allifr snabbt.

Oljenivén dverskrider den angivna
maxnivan.

Byt ut oljan eller fettet.
Torka av maten ordentligt.

Séink ned dem langsamt.
Minska méngden olja i behéllaren.

Maten far inte den
gyllene férgen
under friteringen

Oljetemperaturen &r alltfsr lag.
Korgen dr dllifsr fullastad.

Stall in en hégre temperatur.
Minska méngden mat.

Fritdsen har anvénts utan olja i

\(l?]lil,?nn blir inte behallaren, vilket har utlsst fel pd X:]aeT:n Rc"?stehll:l) eor; Us;rwceverkstod
stkerhefsvéirmebrytaren vt :
94

o




